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bien faire toutes fortes de Con- 
fitures tant feiches que liquides, 
de Compoftes ; de fruiéts , de 

Sallades , de Dragées , Breu- 
Hages decieux C7 autres de- 
ass le bouche. 
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CONFITVRIER 


QUI ENSEIGNE A BIEN 


faire toutes fortes de Confituresitans 
feiches que liquides, de Compoftes , 
de FruiËs , de Sallades | de Dra= 
gées , Breuages delicren re es 


PRES le Sommelier. ie fais 
2 fuiure le Confiturier , Parce 
A] qu’il eft de la charge de celuy- 

[a de faire les Confitures & au- 
très chofes femblables , qui fe feruenr 
ordinairement au deffert : l'yay entre- 
meflé beaycoup de chofes que plufeurs 
A i 
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Le PARFAICT 
.perf6hnes fe per fuaderont ne pas dépen- 
dre precifément du fait du Confituriet, 
commeles Compoftes , les Sallades,&c. 
mais ie l’ay fait parce que quoy que ce 
foient chofes affez ordinaires dans les 
maifons des particuliers, & que les Con- 
fituriers ne Les debirent pas dans leurs 
boutiques , neantmoins elles fe doiuenr 
preparer par le Sommelier de melme 
que toutes fortes de Confitures. Outre 
qu'ayant deffein de feruir Le public,& de 
luy donner des inftruétions qui luy don- 
nentla facilité de fe fournir dans les ren- 
contres & à peu de frais, de ce qui coû- 
teroit beaucoup dauantage , J'ay creu 
qu msferoit pas hors de propos d’yin- 
fer” touts, ces choles. Que fi l’on 
mpobjicéte quétout yeft confus, & qu'il 
yet tfafete tamtoit d’vne matiere & tan- 
ton d'une ui que l’on t£eprend encor 
aprese le répand , quec'eft vne plainte 
inutilé;püis quenous anons preueu à cct 
inconuenient par le moyen d'vne table 
alphabetique', qui enfeigne en quelle 
age chaque matiere fe peut trouuer. 
Clarification du facre & de la cafflonnade, 
Prenez cent liuxes de caftonnade ,& 
les mertrez dans vn grand baflin auec dix 


re 


CONFITYRIER., 5. 
pintes d’eau: Remuez Le tout enfemble, 
& Le remetrez fur du feu decharbon, En 
fuite prenez vne douzaine d'œufs bien 
frais, caflez-les fans en ofterlesblancs & 
les coquilles, & foüetrez-fesfi longtemps 
aucc vn brin de boüillot, qu’ils viennent 
comme en efcume. Lors que vous verrez 
boüillir le fucre, meilez-y enuiron vne 
Chopine d’eau, & quelque quantité de 
ces œufs ainfi foüettez. Laiflez le tour 
bouillir énfemble quelque temps, efcu- 
mez-le , & continuez à y remettre de 
l'eau & des œufs.Enfin apres l'auoir bien 
efcumé, paffez-le dans vne chaufle de 
drap, ou de ferge, ou mefme dans quel- 
que linge bien blanc & bien net, & 
vous trouuerez que voftre fyrop fera 
cuit life, qui eft la vraye cuiflon pour 
le conferuer. 

On peut clarifier de mefine celle quan- 
tité de fucre ou de caftonnade que l'on 
voudra , en y meflant de l'eau ée des 
œufs , à proportion de fadire quantité.” 

Les differentes cuiffons de fücre. 

Comme l’eau eft roûjours neceflaire 
dens les cuiffons de fucre, & que l’on 
pourroit s’enquerir quelle quantité 
en feroit neceflaire à telle quanticérde 
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GoRt LE PARFAICT 
# fucte,iévous diray qu'vn demy-feptier 
d’eau fuffit pour vne liure de fucre, Que 
s'ily en a dauanrage, il faut qu'elle s’é- 
uapore à force de boüillir ;-afin que le 
Sucre reuienne toujours à fes cuiflons. 
Cain de fucre à life. 

La premiere cuiflonde fucre s'appel- 
le à iffe , & vous pourrez remarquer 
awelleeltencéreftar, fi prenant de vo- 
tre cuiflon auec le grand doigt de la 
main ,&le mettant fur le pouce,il ne cou- 
Je point, mais y demeure rond-comme 
vn petit pois car alors vous pouuez eftre 
afuréque voltre fucre elt cuit à life. 

Cuiffon de fücre à perle. 

Cette cuiflon fe reconnoift parfaire ; 
lors qu'en prenant auec le doigr & le 
«mettant fur Le pouce, puis entrouurant 
les autres doigts il s’en forme vn petit fi. 
let, lequel lors qu’il s’eftend tant que 
l'on peurlesouurir ; cette cuiflon s’ap- 
pelle à perle gros :, & lors qu'elle 
s’eftend moins ; elle s'appelle à perle 


menu, 
Cuiffon de fucre à foufle. 
Cette cuiffon que l'on peut audi ap- 
peller cuiflon à rozar , fe peut recon- 
noiltre acheuée , fi l’on trempe yne 


ConNFITVRIER. 
efcumoire dans le fucre , & fi foufflant 
au trauers de ladite efcumoire, il s’en- 
uole en l'air par feuilles fiches ; car 
alors ilef cuit , nfais s'il coule encor , 
il ne l'eft pas. 

Vous pouuez auffi tremper vne fpa- 
tule dans votre fucre , & fi en la fe-' 
coüant il s’enuole en lair , il elt cuit, 

Cuiffon de fucre à caffe. 

Trempez voftre doigt dans de l’eau 
fraifche , & le mettez dans le fucre 
bouillant,, retirez - le , le mettez en- 
cor vne fois dans l'eau fraiche ; s'il fe 
cafle alors & deuient fec dans cette 
eau , il eft cuit ; mais s’il glue , & sil 
fe manie, ilene l’eft pas. 

Que fi vous craignez de vousbrüler Le 
doigt, prenez vnpetit bafton bien net , 
& faites la mefme experience auec ce 
bafton que vous feriez auec le doigt, & 
voftre fucre fera cuir à cafe. 


LES COMPOSTES. 
Compofes de pommes de Reineite. 


Renez de pommes de KReinette , 
pelez-les &les vuidez par dedans, 


enfuite coupezles par quartiers ,.& les 
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LE PArRFAICT. 
ettés dans de Veau fraifche. Prenez- 
- en les pelures , & celles encore d’autres 

pommes que vous couperez aufli par pe- 
tits quartiers , & ferez bouillir iufaués À 
ce quelles foient bien cuittes. Paffez- 
les enfüicre dans vnlinge bien blanc, & 
prenez l'eau que vous en aurez tirée, & 
aue l'on appelle ordinairement deco- 
étion : Mettez - [a dans vn poiflon de 
cuiure rouge bien net ; & y mettez du 
E fe meilleur fucre que vous pourrez, envel- 
; le quanrité qu’il vous plaira maïs à pro. 
portion de vos quartiers de pornmes que 
Vous auez referuez pour faire Voitré 
: compofte, Faices le rour boüilir à grand 
=} feu , iufqu£s à rant que vos pommes 
foient cuitres, le rerournant quelque- 
is foisauecla cueilliere. Tirez -les enfuite 
& les laïffez égouter fur le bord-d'vn 
plat ou fur vne feruierte blanche: apres 
quoy vous les dreflereé2 fur vne affictre , 
{ vous acheuerez de faire cuire voftre fy- 
rop à grâd feu,&y metrerez encor vn peu 
de fucre & de jus de citron, Laiflez- le 
boüilliriufques à la cuiffon que l’on ap- 
pelle gelée, comme il eft dit dans fa cuif- 
fon du fucre. Eftant ainf'accommodé& 
ynpeurefroidy, vous le drcilerez fur les 
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CoNFPITVRIER. g 
pommes & fur le bord de l’affiecre. 
Compolte de pommes de Caluille. 
Prenes des pommes de Caluille, cou- 
pez les par moitiez, ou par quartiers, & 
en oftez les pepins : railladez en laipe- 
lure, en forte que la coupure n’en vien- 
ne pas iufqu'aux bords de la pomme : 
faires les cuire dans de la decoétion de 
pommes de Reinetre : & acheuez vo- 
itre Compofte comme la precedente , 
à la referue qu'il ne faut point y: met- 
tre au commencement de ius de ci- 
tron , ce que pourtant Vous pourrez 
fuppléer par vn demy feptier de vin 
vn peu couuert, 
Composite derranches decitron. 
Coupez vos citrons par tranches iuf 
ques au blanc : Oftez-en les pepins ; & 
faites tremper vos tranches dans de 
l'eau, iufques à ce que la chair en deuien. 
ne vnpeu mollaffe. Tirez-les, & les re- 
mettez dan de l'eaufraifche. Prenez en- 
fuite vn peu de decoétion de pommes de 
Reinerte , & la faites cuire comme enla 
compote de ces pommes de Reïnetre. 
Meflez - y vnpeu dejus decitron , mais 
n'y mettez point vos tranches que vous 
ne les âyez bien fait égourter , & que 
Y 
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voftre fyrop ne foit bien auancé de 
cuire, lequel toutesfois ne doit pas etre 
tant cuit que celuy de pommes. 

Compoffe de chair de citren. 

Faites vne gelée de pommes, & la fai- 
tes cuire : eftant cuite ; ayez vn gros ci- 
tron,pelez le bien efpais & proche du 
jus , coupez-le en long par la moitie, & 
faites plufñeurs tranches de chaque moi- 
tié ,oftez-enles grains,&iettez ces tran- 
ches dans voftre gelée, faites bouillir Le 
tout enfemble ; rant que voftre gelée 
ait encor fa premiere cuiflon. Tires- la 
hors dufeu , & la laiez froidir à moitié: 
chargés enfin vne affierte de tranches de 
citron ;.& les couurez de voftre gelée. 

Vous la pouuez faire aufli de mefine 
que la precedente. 

Compoffe d'orange. 

Elle fe fait de mefme forte que celle 
de citron , excepté qu'il n’y faut point 
de decoétion de pommes , & que fon {y- 
xop ne doiceftre cuirqu’à perle. 

Compoñte de marons. 
Prenez des plus beaux & des plus gros 
mMafons. que vous pourrezatrouuer , fai- 


tes lescuire dans la braife: Eftant cuits , 


pelez-les &.les applatiflez. Arrangez-le 
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CoONFITVRIER. TI 
enfuitte dans vn plat bien proprement , 
& autant qu il y en ait aflez pour en cou- 
urir honneftement. vne affiette. Mettez 
deffus du fyrop d’abricots ou de prunes, 
ou relautre qu'il vous plaira: vous pou- 
uez mefme prendre de la decoëtion de 
pommes, la faifant vn peu bouillir auec 
du fucre ; en forte qu'elle foit cuitte à 
perle, &l'eftendre fur vos marons:Ce- 
la faicyous les couurirez & ferez bouil. 
brà petit feu , y mettant de fois à au- 
tre du fyrop à mefure qu'ils boüillent , 
en forte qu'ils foient en eftat d’eftre 
feruis chauds : Ce que quand il fera 
temps dg faire, vous mettrez vne afliet- 
te fur de plat où ils font , &'les ren- 
uerferez proprement deffus de mefme 
façon que vous rerourneriez vn froma- 


ge ; &desrarroferez d’yn peu de fyrop. 


Compolie. d'efpine vinétte. | 

Prenez-de l'efpine-yinette ; oftez- en- 
la queue & les pepins : faites enfuitte 
boüillir du fucre auec de l'eau : efcu- 
mez -le, & le faites cuire prefqué à life: 
jettez dedansvoftre cfpine yinetre, mis 
tenez:la toufiours conuerre, & la faites 
boüillir iufques à ce que le fyropen foit 
cuit.à perle: 

Avi 
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Le PARFAICT,. 
Compofie de poires. 

Faites boüillit vos poires à grandecan 
& à grand feu ; iufques à ce qu'elles’ de- 
wiennent mollettes: Eftant de la forte, 
tirez-le, & iles mettez dans de l’eau fraif- 
che pour lés peler. Si elles font trop 

rofles, fendés-les par quartiers, & en 
oftés le cœur. Faites - les cuire auec 
ve liure de fücre & vne chopine d’eau, 
iufques à ce que le fyrop en foit cuit à 
perle, puis lés tirez, 

à Autre façon. 

Pelez vos poires, & les metrez dans vh 
pot de terre , où dans vn poiflon de cui- 
ute rouge. Mertez-y de Peau , du fucre, 
& de la canelle; Lors qu'ellés feront à 
moitié cuites , Vérfez-y vn verre de oros 
vin rouge; & les tenez toufiours bien 
couuertes , d'autaht que cela les fait rou- 


gir. Donnez leur enuïron aütant de cuif- 


on que vous en donnèériez au fyrop d'au 
tres confitures, mais qu'il foit en petite 
quantité. 

£ \ Antré façon. 


‘Faites cuite des poires dans la braife: 


éftant cuices ,pélez-lés & les feñdez par 
moitiez ou par quartiers felon leur grof- 
feur, & enoftez le dedans. Mettez les 
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dans vnpoiflon auec du fucreen vn peu 
d’eau. Faites-les bouillir iufques à ce 
qu'il n’y paroilfe plus de fyrop, & qu'el- 
les foient deuenués rouffélerres : dreffez 
les, & mertez deflus le jus d'yne ou deux 
oranges : mais (ouuenés-vous de fouuent 
remuér la queuë du poiflon , de crainte 
quelles nebrülent. 

Autre f:çon, : 

Vos poires eftant cuites & difpofées 
comme en la derniere façon*, faites vn 
f;rop auec dufucre, & vnjus de citron; 
oudef'eau de fleur d'orañge , verfez vos 
poires dans ce fyrop y& leur donnez va 
bouillon , puis les mettez fur vne aflierte. 

Poremes à la Bokillionne. 

Prenés ‘des pommes de Reinetre ; & 
les coupés par quartiers où par moitié. 
Oftés-en les'cœurs, &.les mettez dans 
vn poiflon auec du fucre-& beaucoup 
d'eau: Toufnés-les fur leurs pelures ; & 
les lailfés bouillir iufques à ce qu'il n’y 
ait plus de fyrop ; & qu'elles ayenc pris 
de la couleur vn peurouflaftre. Tires les 
fur vneafietre, énles recournant, com 
me vous feriez vn fromage. 

(ompofte de coins. 
Prenez des coins bien menus, & les en- 
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- ueloppés dans du papier. Moüillez-Les & 
les enterrez fous la cendre chaude& fous 
la braife. Lors qu’ils feronr cuits,coupez- 
les par moitiés où par quartiers;oftés en 
le cœur, & les mettez dans vn poiflon. 
Faites-les bouillir & cuire auec de l’eau 
& du fucre iufques à ce que le fyrop 
foit fait. Drellez-les , & lesferuez rour 
chauds, 

Autre façon. 

Faites cuire vos coins dans de labraife 
comme il eft dit cy-deuant. Pelez-les 
&coupez- enle plus cuit parsranches. 
Mertez-les dans vn plat auec du fucre 
en poudre & vn peu d'eäu de fleur d’o- 
range, Couurez-les , &apresles mertés 
fur vn peuide cendre chaude : Le fyrop 
fe fait tout feul. 

Autre façon. 

Prenez des coins ,,pelés-les & les cou- 
pés par quartiers; Ofktés-en les cœurs , & 
les mettés à mefüredans de l’eau frail- 
che. Prenés-en les pelures & les pe- 
pins, auec d'autres coins coupez auff par 
quartiers ; faires les bien bouillir & en 
tirés de la decoction comme de pommes 
de Reinette:mettez la:dans vn poiflon 
auec beaucoup de fucrer& de l'eau. Let- 


++ 
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CoNFITVRIER. 15 
tés y vos coins, & y mettés vn peu de ca.. 
nelle, Couurés-les & les faites cuire à 
petit feu. Tafchés de leur faire prendre 

eaucoup de couleur , en forte qu'ils de- 
uiennent bienrouges. Er lors que voltre 
fyrop fera cuir à gelée, cirés-les & les 
drefles, 
Fleur d'orange liquides. 

Ayés des fleurs d'orange bien efpa- 
noüies : épluchés les ‘fuëilles de leurs 
boutons; faites les boüillir enuiron v ingt 
boulons dans de l'eau: tirés-les en fuite, 
& les mettés dans del’eau fraifche. Mer- 
tés du fucre dans vn poiflon,:& lefaites 
cuire life; faires égoutter vos fleurs 
d'orange & les jettés dans.ce fucre, que 
vous ferés boüllir iufques à tant que le 
fyrop en foit cuirà perle: apres -quoy 
vous lestirerés, & les dreflerés, 
Confirue de fleurs d'erançe liquides ou mar- 

melade de fleurs d'orange. 

Efpulchésvos fleurs d'orange, & les 
faites cuire à l’eau , comme les liquides, 
Faires-les égoutter , &enfuitte Les pilés 
dans vn mortier de marbre:Quand elles 
feront bienpilées, faites cuire du fucre 
à foufle , l'ayant tiré de deflus le feu, 
meités-y vos fleurs d'orange ;  & ne 


un 
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16 Le PArrFAïICT. 
manqués pas de bien remuer le tout 
enfemble. Apres quoy vous lestirerez 
& ferez refroidir ; Eftant froides, vous 
les mettrez dans vn pot, que vous cou- 
ürirez foigneufement. Si vous eftes en 
peine de la quantité de fucre qu’il y faut 
mettre, ie vous donne auis qu'à chaque 
liure defleurs dorange, il en faut deux 
liures. 
Marmelade de pommes. 

Prenez dix ou douze pommes, pelés- 
les & les coupésà mefure iufques au 
troïgnon, puis les mettez dans de l’eau 
claire. Mettez-en fuite vos pommes & 
l'eau dans laquelle elles trempent dans 
vn poiflon auec vne demy liure de fu- 
cre, ou moins fi vous voulez : faites 
les cuire, & lors qu’elles cuironr, écra- 
fez-les de peur qu’elles ne brülent , & 
lors qu'il n'y aura prefque plus d’eau, 
paflez le tout par le ramis. Reprenez 
ce que vous aurez paflé & le remettez 
dans le mefme poiflon auec la rapeure 
d'vn demy citron ou orange trempée 
auparauant enuiron vyn demy-quett 
d'heure dans vn peu d'eau chaude , & 
pafce* dans vn linge , afin d’en oftcer, 
ou du moins d'en corriger l'amertu- 


Re 
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me:tmais en cuifant , remuez toû- 
jours de peur que voître marmelade ne 
brûle, & apprenez qu’elle fera cuitre, 
lors que vous la verrez comme en ge- 
lée, & qu'elle fera moins parotitre d'hu- 
midité. Enfin quand elle auratoure fa 
cuiffon neceflauire,tirez la de deflus le Feu, 
& l'eftendésauec vn coufteau de l'épaif- 
feur de deux teftons. 

Sallades pour les quatre [aïfinsde l'annee. 

Sallade de chicores 

Cherchez de fa plus belle & de la 
plus blanche chicorée que vous pourrez 
trouucr: Efpluchez-[a foigneulement,, 
lauez la dans de l’eau , & la fcouez for: 
tement. Dreflez-lu en fuite fur yne af 
fiette, en telle forme que l'on fe pourra 
imaginer, haute ou plate, des feuiiles en- 
tierces ou coupes : Mais que ce foit en- 
forte qu'il refte beaucoup desbord , de 
l'affierte, pour y mettre lagaraiture, qui 
donne à la fatlade & l'apparence & lor2 
nement, En Hyuer, par exemple, vous 
la pouuez garnir de bettraues cuites, de- 
coupées en plufeurs façons , de tranches 
de citron faconnées ou non façonnées ; 
de capres, degrenades, où de feüilles 

, dela mefmé chicorée hachées bien me: 


18 LE PARFAICT 

pu, & mefme de routes ces chofes mé- 
lées ehfemble. Dans le Printemps & 
autres faifons , de Reurs entieres oucou- 
pez, bien mélangez de toutes fortes de 
couleurs ; mais pour bien faire , il faut 
que chaque fallade foit garnie de ce qui 
luyeft le plus propre. 

Sallade de chicoree cuite, 

Prenez des plantes de chicorée Ja plus 
blanche que vous pourrez trouuer: Cou- 
pez-enles bouts de deuers les racines,& 
en oftez les feuilles vertes -ou gaftées : 
Mettez ces plantes boüillir dans de l’eau 
auec vn peu de fel ; lors qu'elles feront 
cuites ,remettez-les dans del’ean fraif: 
che; pour apres les en auoir tirez , les 
faire fecher proprement fur vne {er: 
uiette blanche, plante à plante. Eftant 
bien feiches , coupez les par moitiés où 
par quartiers, que vous eftendrez par 
longueur fur yne afiette ,laquelle vous 
garnirez bien proprement de bettraues, 
ou de citrons,ou de grenades,oude fleurs 
bien diuerffiez, commeil eft dit en l’ar- 
uicle precedent. 

Sallade de chicorée fannage verte. 

Prenez des feuilles de chicorée fau- 
uage verte, coupez les bien menuës , & 
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les mettez tremperenuiron deux heures 
dans de l’eau fraifche, que vous change- 
rez trois ou quatre fois. Secoüez-les for- 
tementen fuite, & les dreflez fur vneaf- 
fiette garnie de quelque chofe de rouge 
ou de blanc. 

Sallades de chicoree fanuage blanche,: 

11 faut auoir de belle chicorée fautitge 
&bien blanche: labien lauer & Égout- 
ter : La dreffer en fuite defälongueur ou 
de fa hauteur fur vne afierte garnie de 
quelque chofe de rouge ou de vert. Elle 
fe peut aufli feruir auec le vinaigre &le 
fucre, 

Sallade conronnee. 

Prenez vn gros ballorin ou ponfire 
bien long: Coupez-le par les deux bouts, 
comme pour en faire des roüelles. Puis 
apres leuez-en l’efcorce bien vnie, & 
iufques au blanc auec yn grand coufteau: 
leuezauffi en fuitte la chair de voftre bal- 
lotin , enutron l’épaifleur d’vn écu blanc, 
& fouuenez.vous de la tourner iufques 
au cœur comme life , en la coupant, 
& de la jeter dans de l’eau fraifche. Ce 
qu’eftant fait, vous eftendrez yne fer- 
uiette bien blanche fur vne table aufi 
bien vnie: & fur {a feruietre vous eftal- 
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Jerez cette chair de ballotin , doucement 
& adroiremént, en forte que vous la puif- 
fiez couper en routes forues de figures, 
qui puiflent feruir àen fairedes couron- 
nes , par le moven des fies d’acier ,quila 
decoupcront à iour. Mais remarquez 
qu'il faur commencer cette découpure 
bien delicacement par le basde la cou- 
ronne, pourfuiure par Le milieu, & ache. 
uer par le faifte. 

Or parce qu'il y a plufieurs fortes de 
couronnes , il faut remarquer que fi c'en 
eft vne Royale, il faur que route les eg 
tremitez du baut foiencroures decoupées 
à jour, en forme de Heurs de Lys. 

Si c'en eft vne de Prince, il faut que 
Je faifte foit vne fleur de Lys & deux tre- 
fles , fuiuis d’yne autre fleur de Lys & de 
deux aurres trefles, & continuer ainf 
iufques à la fin. 

Remarquez auffi en paffant que quel- 
cue Cou one que ce foit,vous la pouuez 
faire fi erande&cfi petite qu'il vous plaira. 

$i d’ailleurs c’eft vne Couronne Du- 
calle ;il faur que le haut en foir cour de 
ttefles. 

Sic’eneft vne de Marquis, il faut que 

‘fon faifte Loir d'yvn trefle & de crois p°t- 
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Îles rondes, fuiuies d'ynautte rrefle & de 
trois autres perles rondes, & continuer 
ainfiufques à la fo. 

Si c'en eft vne de Comte, il fañrque le: 
haut foit rout de pe rlesrondes. 

L'on peut y ajoûter quelque piece 
des Armes dela perfonne pour laquelle 
on la fait: Comme par exemple , à c'eft 
pour Monfieur de Guife, l'on peut in- 
ferer entreles trefles & parmy la décou- 
pure, des Croix de Lorraine: Si c'eft pour 
Monfieur le Marefchal de 11 Mullerez, 
l’on peur mettre vn Croilfancau faiftede 
la Couronne, & ain des autres, 

Or lorfque voftre Couronne fera toute 
coupée & vuidée, metrez la dans de l’eam 
fraifche, prenez de gros citrons que vous 
couperez par [es deux bours, & dont 

vous [euëerez Pfiatée iufques au blanc. 
Coupez-les en Sp leur rondenr & 
hauteur, enuiron de l’efpaifleur d'vn efeu 
blanc ; & les jetrez de mefme dans de 
l’eau fraifche. Ce qu'ayant fair, vous les 
de :ouperez de telle f. façon que vous pour= 
rez, mais de longueur;comme pour faire 
vne demie Couronne, & les remet- 
tezA mefure dans de l’eau. Mais re- 
maïrquez. qu'il «en faut enuiron huit 
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pour faire le cour de la grande Cou- 
ronne, 

Prenez auf des oranges lefquels en 
Jeuant délicatement: l’efcorce, vous met- 
trez à mefure dans de l’eau, & coupe- 
rez en demy Couronnes, de mefme fa- 
çon que [es citrons: & faites-en quiuze 
qui füuffiront pour faire Le cour des bords 
de l’aflietre. 

IL vous faut de plus routes fortes de 
bonnes herbes que vous couperez par Le 
menu, & dont vous drefferez vne cou- 
che fur vne affietre à grands bords,enui- 
ron de quatre doigts. Vous pouuez vous 
feruir de bettraues cuittes pour fairecet- 
te garniture. 

Apres tout cela, faites égoutter voitre 
grande Couronne, dreflez-la deffus au 
milieu de l'affierte,de telle rondeur qu’il 
vous plaira, & la garniflez par dedans de 
toutes forces d'herbes à falade: Rapez en 
füitte de l’efcorce de citronbien verte, 
faires-en comme vn rocher , que vous 
mettrez au deflus des herbes, en forte 
qu'il furpale tant foit peu fon faifte, fans 
oublier de legarnir de grains de grena« 
de bien rouge, 

Tirez de dedans de l'eau vos petites 
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Couronnes , faires les égoutrer & les 
dreffez autour de la grande, mais éle- 
uez-les vn peû fur des herbes on de la 
betraue : garniflez-les au dedans debon- 
neshéerbes, & mettez au deflus de cha- 
cune, qui doit eftre encore gafnie de 
grains de grenade, vn petit roch?t de ci- 
tron rappé: Enfin arrangez les petites 
Couronnes de chait de citron, & Les gat- 
niflez dedans & de horsde piftaches, de 
grains de grenade , & d’amendes douce, 
Cette fallade couronnée fe fert auec de 
l'eau de fleur d'orange & le fucre rappé. 

Sallade de perfil Macedoine, 

Prenez du perlil Macedoine, choiff- 
fez-en les cotons où tiennent les feüil- 
les, à cinq doigts defquelles vous les cou- 
perez ; & fenderezen quatre ,fixou huit 
quartiers à vn pouce prés defdires feuil. 
les: Mertez-les dans de l’eaufraifche, 
lauez les & lesfecouez. Dreflez-les del: 
fus vne affiette que vous garnirez de ci- 
tron, de grenade , ou deletrs cotrons & 
feuilles hachez bien menu. Cetre fal- 
Yade fe fert auec l'huile d’oliue Le vinai- 
gre, le fel & le poiure blanc, 

Sallade d'apuy chit. 

Prenez des cottons d’apuy bien blancs: 
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ratiflez-les comme des raues , & coupez: 
les enlongueur enuiron de fix doigts: 
liez-les par petites bottes, & les faites 
cuiredans de l'eau auec vn peu de fel. 
Lors qu'ils feront cuits ,tirez-les & les 
écoutez: faires-les en fuire fecher entre 
deux feruiettes : eftant fecs, dreflez-les 
fur vne affictte que vous garnirez de ci- 
tron , de grenade & de bettraues cuitres. 
Sallades de racines d'apuy. 
Prenez les cœurs de ces racines :cou- 
pez les bien proprement en deux ouen 
quatre:Mertez les dans de l’eau fraifche; 
irez-les & les dreflez fur yne affierte 
garnie de citron ou de bettraues cuitres: 
Cerrefallade fe fertordinairement aucc 
le fel & le poiare blanc. 
Sallade de fellery cré. 
Eile fe fair de mefme que celle d’apuy. 
Sallade de fellery cuir. : 
Ellefe fair & le ferr aufli de mefme 
que [+ precedente d'apuy cuit. 
Sallade deracine de féllery 
Elle fe faic& fe fert pareillement de 
mefme que celle de racine d’apuy. 
Sallade de citron. 
Prenez des plus beaux citrons, doux 
ou aïgres: Pelez-les iufques au blanc : 
coupez 
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Sallade de bettranes. 

Prenez des bettraues, faites les cuire 
dans [a braife, coupez-les partranches, 
& les dreflèz fur vne afliette ;que vous 
garnirez de ferfeuil & decapres. 

Sallade d'eftorce de citron. 

Ayez de belle efcorce de citron confire 
& bien verte; rapez-la dans vn plat, & 
Îa leuez en fuire doucement & adroite- 
ment auec des fourcherres ; faites-eri de 
petits rochers ou quelque autre iolie fa- 
çon, que vous feruirez {ur vne:affietre 
garnie de piiftaches, de grains de ore- 
nade,& d'amendes douces, pelées & 
coupées bien menu. Certe falade fe fere 
auec l'eau de fleur d'orange, & vn peu 
de fucrerapé. 

Sallade d'amandes douces. 

I! faut auoir de b?Hes amandes douces, 
les peler,& les mettre dans de l’eau fraif- 
che, en fuite les faire fecher & les couper 
par morceaux. Garhillez cette fallae 
de de grains de grenade : de pifta: 
ches, de tranches de citron: &la feruez 
auec l’eau de fleur d’orange, & le fucre 
rapé, 

Sallade depiffaches. 
Ayez des piftaches nouuelles, «pelez- 
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les auec de l’eau chaude, &les mettez 
en fuice dans de l’eau fraifche ; Egourez- 
les & hachez bien menu: puis Les dref- 
fez:fut vne afliette que vous garnirez 
d'efcorce de citron ,& de grains de gre- 
nade. 

Sallade de concombres vinaigrez. 

Prenez des concombres confits au vi- 
naigre, pelez-les & les coupez par tran- 
ches ou par roüelles, que vous arrange- 
rez bien proprement fur vne afliettegar- 
nie de palle-pierre & pourpier vinaigrez 
fans oublier desbettraues. 

Sallade d'anchois. 

Prenez de bons anchois , lauez les 
dans plufieurs eaux Où dans du vin, iuf- 
ques à ce qu'ils réndent l'eau ou le vin 
tour clair, Metrez-les fur vne feruietre, 
& les faices bien fecher;oftez-en la tefte, 
laqueut, & l'arrefte, fendez-les parla 
moitic, & les coupez-encor en deux, ar- 
rangez-les bien proprement fur vne af 
fierte, & les garnillez de perfil, de fibou- 
lettes, ou de fiuetres , de tranches de ci- 
tron , ou de bettraues. Mettez en fuite 
dans vn plat de l'huile vierge ,vn peu de 
poiure blanc ,le jus d’ynou de deux ci- 
trons , mèlez bien le tout enfemble auec 
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vnecueilliere ou vn coufteau, & le ver- 
£ez fur vos anchoïis. 

Antre facon. 

Accommodez vos anchois de la mef- 
ie façon qu’en la precedente fallade, & 
prenez des rofties de pain,longues& lar« 
ges enuiron comme le doigt: arrangez= 
les fur vne aflierte ; & mettez deflus vos 
anchois garnis de capres , & mefme de 
pareille garniture, que la fallade prece- 
dente. 

Sallade depetites laittues. 

Prenez vn maniucau de petites laïc: 
tucs, coupez en les pieds, & en épulchez 
foigneufement les ordures ; lauez-les 
bien proprement, &apres les auoir fe- 
coùez, dreflez-les fur vne afliette en relle 
façon qu'il vous plaira, & la garniflez de 
tranches de citron & de grenade, 

Sallade de ponrpier. 

Il faut auoir du re dans fa pre: 
miere nouveauté; le bien éplucher, lauer 
& fecoüer. Il fauren fuicele drefler fur 
vne afietre, &le garnit de tranches de 
citron & de grenade, où mefme de rou: 
res fortes d'herbes. 

Sallade de laittues C"pourpser. 

Prenez du pourpiet le plus nouueau 
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que vous pourrez, & apres l’auoir efplu- 


ché, laué & fécoûé , mettez. le futlerond 


d'vne.afliette , autour de laquelle vous 
mettrez des laittuës accommodées pro- 
prement, & garn flez le cour d_ ferfeusil, 
& de fleurs hachées ménu. 

Sallade de fanre. 

Prenez toutes forces d'herbres propres 
à la fallade,comme petites laittuës,pour- 
pier tendre, creflon lanois, trippe-ma- 
dame, paffe-pierre , corne de cert ; bau- 
me , fiboullettes, fiuetre, jerrons de ro- 
fier , jerrons de fenüil , &c. épluchez-les 
bien, lauez-les & fecoüez routes enfem- 
ble, mélez-les, &:-les dreffez fur vneaf- 
fiette fans aucune garhiture. 

Sallade de Brocallis. 

Prenez des brocolis, c’elt à dire , des 
rejetrons de choux bien tendres , oftez- 
en les premieres feuilles & la petite 
peau: faires-les cuire dans de l’eau auec 
vn pèu de fel. Eftans cuits, tirez-les & 
les dreflez fur vne afietre comme des 
afperges: mais n'oubliez pas d’y mettre 
du poiure blanc. 

Sallade de reponfe. 
Pisnez des réponfes bien tendres , 
efpluchez & ratiflez-les comme des ra- 
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ues, lauez les bien & les fecoüez; dref 
fez les fur vne affecte, &les garniflez 
de menués herbes & de fleurs. 

Salade de réponfe cuite.” 

Ratiffez-les &les lauez commeles au- 
tres , faires les cuire dans de l'eau auec 
vn peu de fel: Eftant cuitres, faites lés 
égourer , & les dreffez proprement fur 
vne affecte, que vous gatnirez de tran- 
ches de citron ou de leurs. 

Sallade de laituës de Gennes. 

Prenez des laituës de Gennes les plus 
tendres que vous pourrez, lauez-les & 
les fecoüez ; coupez les enquatre, & Îles 


dreffez bien proprement fur vneaflette, “ 


le milieu & les bords de laquelle vous 
garnirez de pourpier. 
Sallade de lairuescommunes. 

Il vous les faut accommoder comme 
celles doncil a efté parlé cy-deuarnit : mais 
il faut garnir le milieu de l'affietre de 
toures fortes d'herbes, &les bords de 
fleurs de differentes couleurs. 

Sallade de laittués Romaines. 

Prenez-en des chicons les plus blancs 
& les plus tendres que vous pourrez 
trouuer , lauez-les & les fecouez comme 


il faut : drefez-les par quartiers ou en. 
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_ feuilles, droits ou plats, & garniflez 
” votre fallade de ferfeüil & de fleurs. 
Sallade de cardons de chicons. 

Prenez des chicons , qui font les gros 
cotrons des laittuës Romaine ,oftez-en 
les feuilles , pelez-les,& les fendez par 
quartiers : mettez les dans l’eau, & les 
dieflez fur vne afliette en guife d’afper- 
ges Parfemez-les par endroits de fel 
blanc & de poiure blanc. 

Sallade de concombres. 

prenez des concombres raifonnable- 
ment menus & bien tendres , pelez-les 
proprement , & les coupez par ruelles 
qui ne foient point trop époilles ny trop 
minces ; oftez-en les pepins, ou fi vous 
voulez, la graine;mertés les dans vn plat 
auec fort peu de fel blanc : laifés-les en- 
uiron demy-heure jetter leur eau, faites 
les en fuire bien égouter, &lesremertés 
dans vn autre plat auec du vinaigre & 
vn oignon coupé en quatre, ou des fy- 
boulettes: laiffés-les bien mortifier, & 
encore vne fois égoutter , apres tout 
dreflés-les fur vne affiette , que vous gar- 
nirés de fleurs de differentes couleurs. 

Raues, Figues, Meures, Beurre. 
Ces quatre fortes fe feruent ordinaire- 
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ment auecles fallades d'entrée. 


Pafles de toutes fortes de fruits. 
Paffe de cerifes. 


prenez les plus belles, les plus groffes 
& les plus meures que vous pourrez 
trouuer , oftez-en [a queuë &lenoyau, 
faices-les vn peu boüillir auec de l’eau, 
mais en fort pecite quantité: faites les 
en fuite égoutter dans vne pañloire de 
cuiure ou de terre , qui foir perfée fort 
dru & à petits trous : mertés deflous vn 
pes qui receura ce qui fortira de |a paf 
oireà mefure que vous pilerés & re- 
muërés vos cetifes, raflez le tour, & 
l'ayant pallé, mertés-le dans vn poiflon 
ou baffin bien ner, & le faites fecher à pe- 
it feu, le remuant tofjours auec la {pa- 
tule, & au fonds & autour, crinte au’äil 
nebrüle, iufques à ce que vous vous ap- 
perceuiés que vos cerifés commancent 
a-fecher, ce que vous connoïftrez lors 
qu’elles ne tiendront plus au poiilon. 
Mettez-y en fuite vne demie liure ou 
trois quarterons de fucreen poudre, &c 
meflés Le cour enfemble, apres quoy vous 
cftendrés voftre pañte ainf faire {ur des 
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ardoifes en telles formes qüe vous vou. 
drés, & lesferés feicher à l'eftuuuée, 
comme les confitures feiches. 

Antre façon. 
Prenés des Cerifes:iapres les auoir fait 


bouillir dans l'eau, paflés-lés dans vn 


tamis, & fur vnepinte de riz de Cerifes, 
mettés quatre onces de r1z de pommes: 
que vous ferés cuire &pallerés de méme : 


, broüillésle tourenfemble, faires-le fe- 


cher, &appreftés comme cy deflus. 
Paffe de groiffélles rouges. 

Efpluchés-les foigneufemenc de leurs 
ordur-s,& en faires la palte comme celle 
de cerifes. 

> Pate de framboifes. 

Prenez: des framboifes bien meures, 
oftés-en la queué, & les paflez dans vn 
tamis de crin le plus delié que vous pour- 
rez trouuer , &faire voltres pafte com- 
me celle de cerifes. 

Pafte d'abricors. 

Prenez des abricots bien meurs, pelez 
les &en oftez les noyaux. Faites-les vn 
peu boüillir dans de l'eau, & en fuire 
€gourter. Paflez-les en fuite dans vn ta- 
misde crin, & faires votre palte comme 
cellede cerifes. 


Autre façon. 

Mettez vos abricors & bien meurs & 
bien pelez, comme nous auons dit dans 
vn poiflon & für le feu , maïs fans eau, & 
remuez-les fouuent auec vne efcumoire 
iufques à ce qu'ils foient liés, Cela! fait, 
oftez-les de deflusle feu, &les mettez 
auec autant de fucre cuit, comme vous 
auez de pafte. 

Pate dePefches. 
‘Prenez des pefches qui ne foïent pas: 
extremement menuës , pelez-les & en 
oftez les noyaux, faites-les bouillir dans: 
de l’'éau à perit feu, iufqués à ce qu'elles 
commencent à détenir comme vertes : 
aies [esenfuite refroidir dansleur eau 
etant froides tirez-les &les faites égou- 
ter, apres quoy-vous [es pafferez, & en- 
ferez voftre pafte comme celle de cerifes. 

Pafte de V'erjus. 

Prenez du verjus à confire, oftez-en 
les pepins, & les faites verdir à l’eau 
comme les pefches: acheuez enfuire vÔ- 
tre palte de [a mefme façon que la prece- 
dente, * Paffe de Coins, 

Prenez des coinsbien meurs, pelés 
les, &en oftez les cœurs &lespietres; 
aites-les cuire dans de l'eau, puis ache- 
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uez votre pafte comme la premiere fa- 
çon de cerifes. 

ÆAhtre facon. 

Vos coins eftant cuits, commeil eft dit, 
paffez-les par vngros tamis, apres cela, 
faites les (eicher dans vn poiflon fur le 
feu. Cela fait, meflés-les auec du fucre 
donnés leur encore cinq ou fix tours fur 
le feu, pourueu qu'ils ne boüillent point, 
&les dreffez à moitié froids. 

= Pafte de Pommes. 

Prenez des pommes de Reinette, pe- 
lez les , en oftez les cœurs, faires-les 
cuire dans de l’eau, eftant cuites met- 
tez-les dans de l’eau fraifche : faices-les 
enfuitte égoutter , & les paflez dans vn 
tamis decrin, puis les faites feicher fur 
le feu dans vn poiflon, &les tournez 
roufiours au fonds & aulong du poiflon 
auec la fpatule. Lors qu’elles commen- 
cerontà quitter le fonds, oftez-les de 
deffus le feu, & y mettez demy liure ou 
trois quarterons de fucre: meflez bien le 
tout en femble, puis le dreflez fur des ar- 
doifes, & le faires feicher À l’eftuue com- 
me des confitures feiches, 

Paffe contrefaites. 
Pour contrefaire coutes fortes de pates 
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il faut prendre de la marmelade de pom« 

mes de Reinerte, paflée de mefine que 
pour faire de la pate de pommes, 
Paîte de Ceri[es contrefaites. 

Prenez de la marmelade de pommes, 
mettez-là dans vn poiflon, & la faites 
feicher de mefme que fi vous vouliezfai- 
re de la paîte de pommes:mais au lieu de 
fucre mettez fur vne liure de marmelade 
enuiron trois quarterons de fyrop, dans 
lequel on aura confit des cerifes feiches. 
Faites-[a enfuiteencore vne fois feicher 
iufques à ce qu’elle ne. tienne plus au 
fonds du porflon & la dreflez fur des 
ardoifes en forme de cerifes ,en y met- 
tant des queuës, ou comme dela pafte 
auffi de ceriles , ou en telle autre forme 
qu'il vous plaira: fait auffi feicher le 
tout à l’eftuuée, comme Les autres paftes 
cy deuant. 

Remarquez que toutes fortes d’autres 
fruicts fe peuuent contrefaire de mefme 
façon par # moyen du fyrop du fruit que 
l'on voudra contrefaire,adjouftant àcha- 
que forte les queuës qui luy font propres 
& les couleurs ainfñ qu'elles enfutuent. 

Por faire antres pañtes legeres. 

Prenez yn blanc d'œuf, batrez-le bien 
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auec vn peu d'eau de fleur d'orange, & 
des delayés auec vn peu de piftaches , ou 
d'amandes, Maniez-le tres bien auec va 
peu de fucreen poudre , & y mettez vn 
peu de mufc. Faites cuire voftre appareil 
dans vne tourtiere auec vn peude cendre 
chaude’, tant deflus que deflous. 


Couleurs pour les pafles contrefaites,le[- 
quelles peuent feruiraux Conferucs. 


Couleur ronge. 

Prenez de la cochenille, de l’alun & 
du chcyftal mineral, autant-de l’vn que 
de l'autre ,pilezletout dans vn mortier 
ne Douce) ce quil foit bien en 
poudre: Eftant en cét eltat, delayez-le 
auec vn peu de vetius& le paflez enfuitre 
dans vn linge blanc: prenez le ius quien 
aura pallé & en meflez patmy voltre 
marmélade en mefme temps que vous y 


mettez le fucre ou le fyrop: Mais prenez 

garde d'y en mettre à proportion de la 

couleur que vous defirerez,pafle ou viue. 
Autre façon. 

Prenez dufinabre; broyez-le dans vn 

mortier auec vn peu d’efprit de vin , iuf- 

ques à ce qu’il foit delaye comme il faut, 
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dreffez-le‘en fuite par petites boules fur 
du papier, faires-les feicher Kles mettez 
en poudre. La couleur eft fort viue. 

Conlenr verte. 

Prenez de Ia poirée bien verte; oftez- 
en les cardes,ou fi vous voulez lescoltes, 
& en retenés feulement les feuilles, que 
vous Jauerez & ferés ésourter : pilésles 
en fuitte dans vn mortier &entirez le ius. 
Mettez-le dans vn poiflon ou dans vn 
plat, & le faites bouïllir vn petit bouïl- 
lon , aprés qu'il aura aflés boulu, iettés- 
le fur vn tamis ou fur vne {eruietre, & 
prenez ce qui reftera fur ce tamis, oufur 
certe feruiette, pour dôner eztte couleur 
àce qu’il vous plaira. 


Couleur jaune. 


Dans le temps que les Iys font fleuris, 
prenés les pecits brins jaunes qui fe trou. 
uent dans cette fleur : faites les bien fei- 
cher, & lorsque vous en aurez affaire, 
mettés-les en poudre, 

Toutes ces couleurs peuuent feruiraux 
pates comniunes, aux pañtes de fruiét, 
aux pañkes de fucre, aux bifcuits,auxcen- 
férués, aux laitages, & à routes fogres de 
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beurres, Paftes de fleurs, 
Pafle de violette. 


Prenez vne liure de marmelade de p6- 
mes , paflée par le tamisde crin , & qua- 
tre onces de violette bië efpluchée , pilés 
voftte violette dans vn mortier de mar- 
bre, eftant pilée, meflez- la auec voftre 
marmelade,& faites feicher le rout dans 
vn poiflon , meflés-y du fucre , La drefles, 
&la faices auffi feicher à l’eftuue, comme 
les autres paltes. 

Paffe de fieur d'Orange. 

Prenez de mefme qu'a la pafte prece- 
dente , vne liure de marmelade de pom- 
mes , paflée au tamis de crin , & demy- 
liure de fleurs d'orange bien efpluchée, 
cuite & pilée comme celle de la confer- 
ue liquide,meflés--la auec voftre marme- 
Jade: faires feicher le tout fur Le feu, fu- 
crés- le, &le dreflés puis le faites auffi 
feicher à l’eftuue comme les autres pa- 
Îles. Pañte de Gennes. 

Prenés des coinsbien meurs, oftés-en 
la moufle auec vn linge : faites les bien 
cuire à grande eau, & lors qu'ils feronce 
cuits, remerrez les dans de l’eau fraiche, 
Pelés les enfuitre & en choififlés Les plus 
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cuits, quin'ayent ny pierre ny rouçgeur, 
pallés les au tamis lecrein,&faires cuire 
du fucre à foufilz: eftant cuit , iettés vos 
coins dedans, delayés lerout enfemble, 
& le mettés refroidir dans vne rerririe. 

Lors que voftre pañte fera froide dref- 
fés la proprement fur des feuilles defer 
blanc ou fur des ardoifes,ou mefme dans 
des moules aufli de fer blanc faits exprés 
qui peuuent reprefenter vn Dauphin, 
vne Sirene, yn vafe plein de fleurs, des 
feuilles de chefne , ou telle autre chofe 
que l’on fe peut imaginer :eftanr tirée du 
dedans du moule, faices la bien polir & 
ramager felon la forme que vous luy-au- 
rés donnés;& l'ayant fair feicher à l'eftu- 
ue, ferués la comme les autres pates. 

Lors que vous en aurezaffaire , faites 
la dorer auec des feuilles d’or, aux en- 
droitsque vous iugerés à propos 

Remarqués qu'il faut pour bien faire 
cette pafte, enuiron trois quarrerons de 
fucre fur vneliure de coings. 

Paftes de fucre,quel'on nonsme ordi 


nairement Bifcuits de fucre. 


Biféuits communs. 
Prenés huit œufs ou enuiron , cafés 
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Tes & en metrez les blancs & les jaunes 
dans vne terrine ou baflin : battezles 
pendant demy heure auec vne fparule de 
bois : mettez-y vne liure de fucre ou de 
caftonnade bien poudrée: meflezbien Le 
tout enfemble& yadioutezvneliure de 
bonne farine , que vous meflerez auffi 
encore & battrez bien enfemble pendant 
demy heure : adiouftez y enuiron deux 
pinfces d’anis en poudre ; laiflez le tout 
repofer quelque temps , & dreflez en 
fuitre voitre palte dans des quaiflesou 
dan$ des moules de fer bläc ou de papier : 
meflez y vn peu de fucre en poudre pour 
faire la glace:& enfin mettez vos bifcuits 
enfermez dans leur quaifles ou moules 
dans vn four chaud , en forte qu'ony 
puiffe fouffrir La main ,ou dans vn four de 
cuiure rouge, qui ait du chatbon allume 
deflus & deflous : mais vn peu dauantage 
deflus que deffous, Laiflez lesen cereftar 
iufques à ce qu'ils foient bien leu2z & 
ayent pris leur couleur rouffelerre, Eftäs 
cuits,leuez les auecla pointe du coufteau 
& les mettez en lieu chaud pour les ache- 
uer de feicher. 

Bifèuit de fleur d'Orange. 
Prenez des œufs bienfrais, dont yous 


e 
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tirerés les blancs, & pren irez À propor: 
tion d’vn feul blanc pour l'employ d’vne 
liure de fucre. Merrez les dans vn mor. 
tier de marbre bien net; &lesbroyez pe- 
tit à petiten y meflant de fois à autre du 
fucre en poudre & vn peu d’eau de fleur 
d'orange : Ceque vous continuërez iuf- 
ques à ce que le tour deuienn2 efpais& 
puiffe eftre manié, & cela eftanc fair & 
vôtre palte eftant formée, vous la pouuez 
dreffer ou en petites boules , ou enbif- 
cuits: fi vous la dreffez en petites boules, 
il Les faut rouler dans les mains auec du 
fucre en poudre & les cftendre fur du pa. 
pier, efloignées les vnes des autres : Si 
vous la voulez drefler en bif cuits , met- 
tez la deflus vne table bien netre & l’e- 
fendez auecle rouleau, y metranttof- 
jours auffi du fucre en poudre deflus & 
deffous , & la changeant fouuent de pla- 
ce iufques à ce qu'elle foir enuiron de 
l'efpaiffeur de deux pieces de vingt fols, 
coupez la en fuite auecvn coufteau , & 
faires en vosbifcuits de telle largeur & 
de telle longueur qu’il vous plaifa. Mer- 
tez les fur du papier blanc, vn peuefloi- 
gnez les vns des autres, de mefine que 

a acon que vous 
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| ayez difpofé voftre paîte , foit en boules, 


foit en bifcuits , mettezles cuire dans vn 
four de cuiure rouge ,-auec vn feu me- 
diocre deflus & deflous, eftant cuits laif. 


* fez Les refroidir , & les leuez froids, 


Ces’fortes de bifcuits fe peuuent ambrer 
& mufquer , ce que vous ferez brovant 
voftre palte dans vn mortier de fonte, 
auec vn pilon aufli de fonte , & meflanc 
de l’ambre & du mufc auecle fucre en 
poudre à mefure que vous lebroyerez : 
vous pouuez aufli Juy donner telle cou- 
leur qu’il vous plaira, comme il eft dit 


. cy-deffus. 


Bifénit de fleur d'orange glacée. 

Faites voltre pafte de mefme façon 
que la precedente : eftendez la auf & 
la coupez de mefme forte: Mettez en 
fuitte des blancs d’œufs dans vn plat ou 
dans yn baflin, trempez y vos bifcuits 
lvn aprés l’autre : Faites les efgourter, & 
les mertez dans yn autre baflin auec 
quantité de fucre en poudre, les en cou- 
urant deflus & deffous : aprés tout mettez 
les fur du papier& les faites cuire comme 


les autres. 


Bifcuit de Iafinin. 
Il fautauoiréés fleuïs de iafmin d'Efpa- 
un 
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gne , ou Commun , les bien efplucher, les 
mettre dans vn mortier de marbre bien 
nets, lesbien piler, & y mettre en fuitre 
des blancs d'œufs & du fucreen poudre, 
enfin acheuez vos bifcuits de Pa que 
les preccdens. 
B:/cuit de citron. 

Ayez de la racleure de citron prepatée 
comme celle dela conferue : faires de la 
pafte femblable à celle des bifcuits de 
fleur d'orange, & en labroyant mettez 
y de la raclure de citron. 

Grand bifcuit de citron. 

Faites cuire du fucre à cafle, oftez le de 
deflus Le feu , mettez y vn peu de raclure 
de citron , & luy donnez celle couleur 
qu'il vous plaira: Mettez y deux blancs 
d'œufs bien fouërez, & verfez prompre- 
ment voftre glace dans des quaifes de 
papier double,plié en longueur ouen lar- 
geur ,à proportion du fucre que vous y 
voulez mettre:Lors que voltre pafte com- 
mence à refroidir , coupez la de telle fa- 
çon qu'il vous plaira. 

Bifcnit de Sanoye. 

Ils fe font de mefme façon que les au- 
tres , horfmis qu’il faut ofter le blanc de 
cinq œufs & mettre en leur place vn peu 
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d’eau de fleur d'orange: Aprésque vous 
les aurez bien batrus comme les fufdirs, 
dreflez les fur du papier auec vne cueil- 
liere, de mefme que de la conferue: pre- 
nez en füuitre du fucteen poudre, parmy 
lequel vous meflerez vn peu de farin®, & 
de l’un & de l'autre meflez ainf enfemble 
vous poudrerez vos bifcuits & fouflerez 
le fucre & La farine qui feront fur le pa- 
pier : Eftant ainfñ appreftez , faites les 
cuire, mais auec moins de feu que Îles au- 
tres. Eflans cuits, leués les rout chauüs 
auecletranchanr d’vn coufteau. 
Autre façon. 

Prenez fix jaunes & ‘huit blancs 
d'œufs, auec vneliure de fucre en pou- 
dre, trois quarterons de bonne farine de 
froment, & de l’anis : Batrez le tout en. 
femble & le faites bien boüillir, Faites 
vne pafte qui ne foit ny trop molle ny 
trop dure: rourefois fi elle elt trop mol- 
Je, vous ypouuez mefler de la farine & 
du fucre en poudre pour l’affermir. Enfin 
eftant bien proportionnée, mettez la däs 
des moules defer blanc faites exprés,& 
en fuitte faites cuire vos bifcuitsà demy 
dans le four. Eftant demy cuits , rerirez 


les & les remotillez par deflus de jau- 
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nes d'œufs. Cela fait, remerez les dans 
le four pour acheuer de cuire. Ce qu’e- 
flanc fait, tirez les, & prenez garde qu'ils 
ne foient ny trop brülez ny trop mols : 
eftant tirez, ferrezles dans vn lieu qui 
ne foit nytropfrais ny trop fec. 

Bifcuits à la Chanceliere. 

Prenez huit œufs frais , oftez enles 
blancs & les germes, puis mertez les iau- 
nes dans yn placou dans vne terrine, & 
les delayez auec vne cucilliere d'argent, 
& à mefure que vousles delayerez,met- 
rez y du fucrefinen pouire , cuillerée à 
cucilleréeÿremuanttoufours fort & fer- 
me. Adiouftez-y aprés quelque temps 
deux cueillerées de farine, vn peu d’anis 
battu ; & aufli vn peu d’eau de fleur d’o- 
range: Meflez bienle tout enfemble ,& 
continuez d’y mettre du fucre en poudre 
iufques à ce qu’il fe foit fait comme vne 
pafte ,que vous drefferez ou feringnerez 
fur du papier en telle forme qu'il vous 
plaira: Eftant dreffée, vous les ferez cui- 
re dans vn four de cuiure rouge à petit 
feu dellus & deffous. Eftans cuits & re- 
froidis ,[euez les adroitement. 
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Maf]epir. 


Maffépin commmun. 

Prenez vne liure d'amandes douces , 
pelez les dans l’eau chaude, & les re- 
mettez à mefure dans de la froide. Tirez 
les & Les mettez efcoutter dans vne fer- 
uiette: aprés yous les pilerez dans vn 
mortier de marbre auec vn pilon de 
bouis ou d'autre bois , mais fouuenez- 
vous de les arrofer fouuent auec yn blanc 
d'œuf, de l’eau de fleur d'orange , ou de 
quelque autre fenreur,iufques à ce qu'el- 
Jes foient aufli menuës que de la farine. 
Faites cuire enfuitreà cuiflon de fouffle 
trois quarterons du plus beau fucre que 
vous pourez: eftant cuit jetrez le deffus 
vos amandes, que vous delayerez auecla 
fpatule. Remertez le rouc fur le feu & le 
remuez aufli toufiours auec la mefme 
fpatule, prenant foigneufement garde 
que rien ne brufle ny au fonds ny aux 
bords du poiflon : & quand vous vous 
apperceurez querienn'y tient, tirez vO« 
ere pafte , feringuez- la ou la filez en telle 
forme & telle façon qu'il vous plaira : & 
éhfin faires la cuire dans vn four de cui- 
ure rouge, ; 
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AM afipain Royal. 

Prenés de la pafte de Maffepain com- 
mun, filez La fur vne table, enuiron de 
lefpaifleur d’yn doigt , coupez la par 
morceaux, &en faites des anneaux gros 
& ronds enuiron comme vn œuf, Trem- 

ez enfuitte anneaux dans des blancs 
d'œufs, les enfermez entierement dans 
du fucre en poudre. Prenez vn blanc 
d'œuf broyés le dans vn mortier, en le 
broyant iettes y du fucre petit à petit, & 
ne ceflés point iufques à ce que vous'en 
ayés fair comme vne efpece de pate bien 
mollerte:eftanten ceteftar , fairesen de 
petites boules sroffes comme le dedans 
de vos anneaux:tirés lefdirs anneaux du 
fucre dont vous les auiés couuerts;arran- 
gés les fur du papier, & dans chacun d’i- 
ceux mettés vne boulle, & les faites cui. 
re dans le fout de cuiure. 

Maffépain frie. 

Ayés de bonnes amandes douces, pe- 
lés les & les pilés comme les autres:lors 
qu’elles feront bien pilées , meflez y du 

ucreen poudre petit à petit , & conti- 
nués toufiours iufques à ceque vous en 
ayés fait vne palte maniable, laquelle 
vous filerés ou feringuerez commeil vous 
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plaira. Eftantainf appreftée , dreffés la 
ur du papier en telle forme que vous 
voudrez, Aprés tout , faites la cuire d'vn 
cofté feulement auec le couuercle: du 
four ; & la faites refroidir : eftanr froide, 
faites cuire l’autre cofté de mefine facon, 
leués [a toure chaudé de deflus Le papier, 
& voltre mafleparn ainf faic fera leger , 
delicat, beau bon, & patfaittement de- 
licieux, Maffipin fouffis. 

Prenez vn quarreron de belles aman- 
des ; pelez les & les pilez le plus que 
vous pourrez ; mettez y deux blancs 
d'œufs frais ,broyez bienle tout enfem- 
ble, adjouftez y du fucre en poudre, & 
ne difcontinuez pas iufques à ce que vous 
ayez fait vne palte maniable : pañlez la 
dans la feringue auec vn gros fer puis la 
dreffez par anneaux {ur du papier , faites 
cuire vos anneauxrdans vn four de cuiure 
à petitfeu: & vous ferez quelque chofe 
de beau & de bon. 

Maffipain moller, 

Prenez vne liure d'amandes douces 5 
pelezles proprement & Îles mettez dans 
Vn mortier : meflez auec vos amandes 
vne liure de beau fucre en poudre , & 
la rapure de l'efcorce d'vn citron verd : 

pilez 
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pilez le tout enfemble,&enfuitte le dref- 
fez fur du papier de telle façon qu'il vous 
plaira. Faices cuire ce que vous aurez 
ainfi dreffé d’vn feul cofté auec le cou- 
uercle du four , eftant ainfi cuit, faites 
le refroidir, puis lefaites cuire delaus 
tre cofte. 
Mal epin d'orange. 

Prenez vneliure d'amandes, pelezles 
& les pilez , faites cuire à fouffle trois 
quarterons de fucre : oftezle de deflus 
le feu: & y iectez vos amandes ;que vous 
delayerez diligemment. Prenez en fuitte 
enuiron demy liure de chair d'orange 
confite liquide, efgoutrez en le fyrop, 
la pilez &la mettez auec vos amandes. 
Faites euire le tout enfemble dans vn poi- 
lon en remuant toufours le fonds & les 
coftez iufques à ce que voftre palle ne 
tienne plus au poilon. Dreflez la fur du 
papier en telle facen qu'il vous plaira, & 
la faites cuire de rechef d’vn feul cofté 
auec le deffus.du four : faites refroidir ce 
cofté , eftant froid, glacez celuy qui ne 
fera pas cuir, & aprés l’auoir glacé,faites 
le cuire comme l’autre. 

AM affipin de citron, 
Il fe fait de mefme façon que. celur 
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d'orange, excepté qu'au lieu de chair 
d'orange , il y faut mettre de [a chair de 
citron. 

Maffipain glace. 

Faites vne pañte femblable à celle de 
maffepain commun, filés la fur vne rable, 
& la dreflés en telle façon qu'il vous 
plaira , puis faites la vn peu feicher au 
four. En fuitte ayés vn peu d’eau de fleur 
d'orange , mettés la dans vn plat d’ar- 
gent, meflez y du fucre en poudre petit 
à petit, & delayés le courenfemble auec 
ve cucilliere auffi d'argent, iufques à ce 
que voftre glace foit enuiron efpaille 
comme de la boulie. 

Ou fi vous voulez, mettez vn blanc 
d'œuf dans vn plat de fayence,dela vés Le 
auec vne cueilliere d’argent, & acheués 
cette glace comme la precedentre:mais 
n'oubliés pas d’y mettre vn peu de ius de 
citron , lors qu’elle commencera à s’6- 

aiffir. 

Voftre glace , de façon ou d'autre , 
eftantacheuée , prenés vos morceaux de 
maffepain , & Les dorés del’vne de ces 
deux glaces:puislesmettez fur du papier 
& les faites cuire vn cofté apres l'autre , 
côme cy-deflus,auec Le couuercle du four 
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Remarquez que ces deux glaces peu- 
uent feruir pour glacer toutes fortes de 
paftes de tourres , d'abailles, &defruits. 


Les Conferues. 


Conferne de Rofes. 

Prenez des rozes de Prouins, Les plus 
rouges qui fe pourront rencontrer : fais 
tes les feicher le plus que vous pourrés, 
dans yne vaiffelle d'argent à petit feu,& 
Jes remués fouuent À} la main:eftantbien 
feiches, barres les dans vn mortier, Sen: 
fuite paflés les dans vn tamis bien délié, 

uis les derrempésauec vnius decitron, 
au deflus duquel vous mértrés yne-de my 
once de rofes battuës en poudre,& à fau= 
te de ius de citron,feruez vous de verius. 
Prenés du fucre & le faites cuire iufoues 
à Ja plume, eftant cuir ; oftés le de: deflus 
Le feu & le faices blanchir auecla patule, 
mettez vos rofes dedans , & les yilaiflés 
tant que voftre compofe ait pris couleur: 
que fi par hafard :voftre fucre eftoit 
trop cuit :AnEttCZy leius d’vn citron ou 
de la moitié, à proportion de ce que vous 
iugerez neceffaire. Laillez yn peu refrois 
dir letout, &letirez. 
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Autre façon. 

Prenez des rofes de Prouins en pou- 
dré, delayez les auec vn peu de jus de ci- 
tron , faites cuire du fucte à fouffle , oftez 
le de deflus le feu, melés y vos rofes, & 

, es dreffez comme les autres. 
Conferue de fleur d'orange. 

Prenez yne petite poignée de fleurs 
d'orange, oftez les feuilles de leurs bou- 
tons , & les coupez par MOlCCaUx , fai- 
tes cuire à fouffle vne liure de fucre, | 
eftant cuitte , tirez la de deflus le feu, & 
yplongez vos fleurs d'orange auec vne 
cueilliere ou vne fpatule : lors qu'elles 
commenceront à fe prendre par deflus , 
dreflez les fur du papier auec les mef- 
mes inftrumens, Autre façon. | 

Prenez de la fleur d'orange , oftez la 
de fon bouton , & pilés les feinlles : 
faites cuire du fucre à fouffle , wftésle 


de deflus Le feu, mettés y vos fleure d’o- | 
range pilées, & l’acheués comme la pre | 
cedente. | 


Conferue d'eau de fleur d'orange. | 

Elle fe fait de mefme façon que cel- À 
des cy-deuant : mais il y faut méler de  ; 
Veau de fleur d'orange apres La cuiffon 
du fucre. 
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Conferne deius decitron, 

Faites la de [a mefne façon que celle 
d’eau de fleur d'orange ,y mélant du ius 
de citron aptes la cuiflon du fucre, lors 
que vous l’aurés tirée de defflus le feu. 

Confèrne de raclure de citron. 

Ayez vn beau citron, rapez le & en 
faites tomber la rapure dans de l’eau net- 
te,paflez la dans vnlinge & la faices bien 
feicher , faites cuire du fucre à fouffle, 
oftés Le de defflus le feu ; mettez y voftre 
rapute , & acheuez voftre conferue com- 
me les precedentes. 

(onftrue de tonres fortes de fruits. 

Prenez des cerifes à orciller: des abri- 
cots auf à oreiller ; des prunes des pef- 
ches , ou desamandes vertes, & les cou- 
pés par petits morceaux : faites cuire ‘du 
fucre à à fouffle, dans lequel eftant cuit 
vous mettrez ces fruits , puis drellés vo. 
tre conferue comme les autres. 

Autre façon. 

Prenez de l’efcorce de citron,des pifta- 
ches , des abricots & des cerifes: coupés 
les, comme il eft dit,par petits morceaux, 
parfemés les de fucre en poudre, & les 
faites deffechér aupres & à petit feu:pre- 
nés du fucre & Le faites cuireà la-plume 
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vn peu force , &fans l'ofter hors de def- 
fus le feu, mettés vos fruits dedans: Lors 
que vousapperceurez la plume de votre 
fucre, oftez Le & le faites blanchir: enfin 
quand la petite glace s’y formera, tirez 
voftre conferue auec vne cueilliere. 

| Conferue de Piffaches. 

Prenez des piftaches caflées , pelés les, 
puis les mettez à mefure dans de l’eau 
frailche:faires les feicher.aprés les auoir 

- paflées dans vn linge ; pilés les ; & en 
fuite faites cuire'du fucre à fouffle,dans 
Jéquel eftant cuit vous ietrerez vos pi- 
fiches, & drellerés voftre conferue com- 
me les autres. 

Antre façon. - 

Prenés. des piftaches & les pilés, fai- 
tes cuire du fucre à la plume, eftanr cuir, 
faites leblanchir : cela fait , mettez vos 
piftaches dedans & les y remuez : enfin 
tirez votre conferue fur du papier. 

Conferue de Grenade. 

Prenez des grains de grenade, preffés 
les dans vne feruiette, tirez en le ius & 
Jemertés dans vn plat auec vn peu de fu- 
cre en poudre ; faires Les vn peu chauffer 
furle feu iufques à ce que le fucre foit 
fondu: faires cuire en fuirre du füucre à 


: 
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{oufle , eftant cuit ,tirez le de deflus le 
feu , mettez y voftre jus de grenade, 
& dreflés voftre conferue comme les 
autres. 

Conferue de violette. 

Prenez des feuilles de violettes bien 
efpluchées de leurs boutons : pilez les 
dans vn mortier , paflez les dans vn lin- 
ge, &en tirez le ius : faites cuire du fu 
cre. à foufil: , oftez le de deflus le feu, & 
y mettes voltre ius de violettes, melés 
lebien, &en ledreflant , mettez y vn 
peu de ius de citron. 

Conferne de cerifes. 

Prenez de belles cerifes , oftés en les 
noyaux & les faites peu bouillir auec 
yn peu d'eau : faites A cfgoutter & les 
coupés par morceaux : faites cuire du 
fucre à fouffle , tirés-le de deflus le feu, 
ietrez y vos ceriles , & dreflez voltre 
conferue comme les autres. 

Conferue.en ferme de tranches de jambon. 

Prenez du plus beau fucre que vous 
pourrez trouuer ; diuifés-le & le mettez 
dans deux poilons : & le faites cuire à 
foufile dans Pvn & dans l’autre: Mettez 
duius ou dela rapure de citron dans tous 
les deux, & vn peu de finabre dans vn 
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eul ; Remués le bien auec le fücre pour 
Juy faire prendre couleur. Faites en fuit- 
te yne coùche de conferue blanche fur 
du papier, enufron de la grandeur dela 
main , au deflus vne autre couche de 
conferue rouge, au deffus de la rouge 
yne blanche , & ainf fucéefliuement 
iufques à ce que vos couches montent 
à l’efpoilleur de quatre doigts, en forte 
que la derniere foit rouge. Coupez le 
tout auec vn coufteau en forme de tran- 
ches de jambon , & les renuerfez à me- 
fure fur du papier. N'oubliez pas à cha- 
que fois que vous prendrez de {a confer- 
de rouge, d'y mettre vn peu de finabre 
pour la reugir dauantage. 

Antre façon. 

Prenez des piltaches piles d'vne part, 
de la poudre de rofes de Prouins , de- 
trempée auec vnius de citron , d'autre, 
& des amandes pilées en pafte , encore 
d'autre part, mettez ces trois chofes en 
diuers vailleaux , & faires cuire enuiron 
vne liure & demy de fucre en cuiflon de 
conferue: eltant cuit , feparez le en trois 
parties, dont vous en conferuzrez deux, 
& mettrez {ur la cendre chaude : dans 
J'antre vous verferez vos rofes, & aprés 
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les y auoirbien delayées, vous renuerfe- 
rez le tour enfemble fur vne feuille de 
papier double , que vous replierez de 
deux doigts de hauteur , aux quatre co- 
ftez , en attachant les quatre coins auec 
des efpingles: celafair, & lors que ce 
premier fucre verfé fera à moitié froid, 
& coloré par le moyen des rofes , prenez 
de vosamandes, meflez ceque vous er 
prendrez dans vne des parties du fucre 
lailées {ur la cendre chaude , & lever- 
fez deflus cer appareil, faifant la mefme 
chofe à l'efgard des piftaches , & de lau- 
tre partie de fucre. Enfin quand le roue 
fera en eltar d’eftre coupé au coufteaw, 
abbatez Les bords de la feuille de papier, 
& le couppez par tranches ile l'efpaif- 
feur d’vn quart-d’efcu. 

Caramel. 

Faites cuire de beau fucre à la cuifion 
appellée cafle ; eftant cuit, oftez le de 
deflus lefeu, mettez y vn peu d'eflence 
d'ambre, &le verfez auec le poiflon 
comme depetits ronds fur vne aflietie , 
ou dans vn baffin d’argent. 

| Autre façon. 

Faites fondre du fucre auec vn peu 
d'eau, en forte que [a cuiflon en {oit 
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- plus forte que celle de conferue. Mettez 


y du fyrop Gapilaire, & iertez le tour 
dans l’eau fraifche, 
Les confitures feiches. 


Oranges entieres. 

Ayez des oranges à confire, & {euez 
enla petite peau de deflus par petits ze- 
ftes bien delicatement : mettez les oran- 
ges dans vneterrine & les zeltes dans 
vne autre: faires bouillir de l’eau de fon- 
taine dans vne grande bafline de cuiure 
rouge: fendez vn peu vos oranges à la 
pointe où eftoir la Heur : mettez les 
bouillir dans de l'eau-enuiron vn petit 
demy quart d'heure : tirez les , & les 
mettez dans de l'eau fraifche : ayez vne 
petite cueilliere d'acier faite exprez , 
auec laquelle vous tireres parles fentes 
ce qui cit dans les oranges : les ayant 
bien nettoyés ;, mettez Les dans d'autre 
eau fraifche ; faires encore bouillir de 
l'eau , & les mettez dedans de mefine 
qüe la premiere fois , enairon yn demy- 
quarcd'heure. Tirez Les & les remetrez 
encore vne fois dans de.l’eau fraifche : 
faitesauffi encore bouillir de l'eau , & 
les”remettez dedans : Enfin, faices ces 
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changemens par quatre fois confecuti- 
ues : Eren fuitre faires cuire à life du 
plus beau fucre que vous pourrés trou- 
uer: Mertez y vos oranges , aprez qu'el- 
les feront bien efsoutées de leur eau: 
Jaiflez les boüillir vn quart d'heure dans 
leur fucre ; oftés les de deflus le feu ; & 
les laiffez refroidir. Eftant froides, faites 
les reboüillir iufques à ce que le fucre 
foit cuir à foufile : Cela fait, oftez Les de 
deflus le feu, & leslaiflez vn peu repo- 
{er : Eftant repofées ,; tirez les auec des 
fourcherres d'argent ; fairesbien égout- 
ter le fucre auieft dedans , & les rangés 
bien proprement fur de la paille bien 
nette, &elles feront fort belles. 

T'ailladins d'orange, en oranges en rocher. 

Ayez des oranges , pelez les comme 
celles donc il eft parlé en l’article prece- 
dent : fendés les en quatre ,&en oftez le 
ius. Nettoyez les iufques à ce que l'ef- 
corce en foirbien minfe , & coupez les 
par tailladins , c’elt à dire comme des 
Jardons : Mettez les à mefure dans de 
l'eau fraifche, & les faites cuire comme 
les precedens dans de Peau & dans du 
fucre :dreflez les aufi de mefme , maïs 
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& les mettez par petits rochers fur de [a 
paille bien nette. 

Le ne prefcris point icy la quantité de 
fucre qu'il faut pour les oranges qui pre- 
cedent , ny pour les citrons qui fuiuent, 
parce qu'il en faut tant qu'il nagent en 
tierement dedans:mais ce qui en refte, 
peut feruir àautre chofe. 

Zeffes d'orange. 

Faites boüillir vos zeftes dans quatre 
eaux differentes, &les remettés autant 
de fois dans de l’eau fraifche, laiflez les 
furle feu pendantvn quart d'heure au- 
tant de fois que vous les laiflerés bouil- 
lir: puis vous les confierez & drefferez 
comme les tailladins. 

Citrons, 

Pelez les, &les mettez dans de l'eau , 
comme les oranges: Coupezles en telle 
façon que vous voudrez, & les mettez 
à mefure dans de l'eau fraifche : faites 
bouillir de l’eau , mettez dedans vos 
citrons pour cuire , & Les y laiflez iuf- 
ques à ce qu'ils commencent à deuenir 
mollets : Eftant cuits de La forte , urez 
les, & les mettez dans de l'eau fraifche. 
pis les faires confire, & Les dreflez com- 
conune lesoranges, 
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Zeffes de citron. 

Faites les cuire & confire de mefme 
façon queles zeftes d'orange. 

Les zeltes d'orange & de citron, peu- 
uent feruir pour la prâline, 

Le fucre qui en refte, peur feruir à fai- 
re de la conferue, du mallepain , des prà- 
lines, & des noix vertes. 

Gorges d’Anges. 

Prenez des laittuës Romaines , qui 
foient montées; pelez les bien, & en 
oftez les filers : Mettez les à mefure dans 
de l’eau fraifche , & faites en botillir 
d'autre, dans laquelle vous ferez auf 
boüillir vos lairruës, iufques ,à cequeles 
piquant auec vne efpinole , vous l’em re- 
tiriez facilement & fans rien attirer de 
la laittuë. Eftant cuittes de la forte , ti- 
rez les &les mettez dans de l’eau fraif. 
che : faites cuire du fusre, efsoutrez vos 
laitruës , & mettez les dedans ce fucre 
iufques à ce qu’il foir cuir à perle. Ce 
qu’eftant fait, mettez les dans vne terri- 
ne ,& les y laiflez tremper pendant huic 
iours: Mettez les en fuirce dans vne baffi- 
ne de cuiure, &'les faites boüillir if 
ques à ce que leur {yrop retoürne à le 
cuiflon de perle : Aprés quoy vous les 
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mettrez dans vn pot auec leur fyrop; & 
lors qu'elles feront froides, vous les cou- 
urirez 8e mettrez en lieu fec. Quand 
vous enaurez affaire, cirez les du fucre, 
faires les efpoutter , drefez les fur des 
feuilles d’ardoife, & les faites feicher 
dans l’eftuue. 

À chaque liure de laitrués, il faur vne 
liure de fucre. 

L'on peut confie les rejertons de fu- 
reau & de brocolis de la mefme forte. 

Abricots verds. 

Prenez des petits abricots verds & 
bien cendres : pelez les & les faites cuire 
dans de l'eau chaude fans boüillir, iuf- 
ques à ce qu'ils commencent à vardir. 
Tirez les &: les mettez dans de l’eau 
fraiche. Faites cuire enfuice du fucre à 
life, & apres auoire efgoutté vos abri- 
cos , mettez les dans ce fucre, & les y 
faitesboüillir, iufques à ce que le fyrop 
foît cuit à perle : Aprés quoy vous les 
mettrez dans vneterrine, & les y laifle- 
tez huit iours ; au bout du auel temps 
vous les remettrés dans vne bafline de 
cuiure , & fes v ferez bouillir iufques à 
cequelefyrop foit encore vne fois cuir à 
perle:Enfüire remertez Les encore vne 
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fois dans la verrine; &lorsqu'its feront 
froids, dreflez les fur des ardoifes , & 
les faires feicher dans l’eftuue : Retour- 
nez les fouuenr, iufques à ce qu'ils foient 
fecs, puis Les ferrez dans des boëtes fur 
du papier , en forte qu’ils ne touchent 
point l'yvn à l’aurre, . 

Abricots fècs. 

Mertez les efooutter & les tournez 
en oreilles ouen rond, parfemez les de 
fucre en poudre, &les metrez feicher à 
l'eftuue. Autre façon. 

Prenez les plus fermes & les mertez 
efooutter : faires cuire du fucreen con 
fèrue , mettez vos abricots dans cette 
cuiffon vn peu plus forte, faires les:boüil- 
lir deffus Le feu & les rirés.Gela fair,vla- 
cés les & les merrez fur de la paille. S'ils 
ne font pas bien fecs,parfemez les defu- 
cre en poudre , & les faices feicher de- 
uant le feu, 

Amandes vertes. 

Elles s’appreftent de mefme que les 
abricots ; excepré qu'on Les pelle dans 
l'eau chaude , ou Les ayant mis fous les 
bonnes cendres. $ 

Groifelles vertes. 
Elles S'appreft:nt aufli de mefme que 
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les abricots , excepté qu’il ne [es faur 
poinc peler , mais feulement ofter les 
grains de dedans. Et remarqués qu'il y 
faut du fucre liure pour liure. 

Cerifes féiches à oreilles. 

Ayés de belles cerifes , oftés en fes 
noyaux , faites les vn peu boüillir auec 
vn peu d'eau , afin qu'elles puiflent iet- 
tez leur ius :faires lesbien efgourrer, & 
en fuitre cuire du fucre à perle : Mertés 
vos cerifes dedans.& les y fâitescuire , 
iufques à ce que leur fyrop foit aufli cuit 
à perle: Cela fair, mertés les dans vne 
cerrine,& les ylaiflés repofer huit iours, 
aprés quoy vous lesferés encore vne fois 
recuire à, perle. Eftant cuites, l’aiflés les 
refroidir ; dreflés les fur des ardoifes ou 
oreilles & les mettés feicher dans l’eitu- 
ue: Retournés les cous les iours deux 
fois fi elles en ontbefoin , iufques à ce 
qu'elles foient feiches : Eftant feiches , 
mettés Les dans des boëtes für du papier, 
faifant vnlit de papier ,& vn lit de ceri. 
fes ; puis vn lit depapier & vnlitde ce- 
tifes, & ainfi de fuite rant que vous en 
aurés. Mais fouuenez vous de les chan- 
get aufli de papier au commencement 
qu'elles ont efté ferrées ,au moins tous 
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les quinze iours , & fi vous les gardez 
long-temps , & que vous voyez que le 
papier fur lequel elles font, foit mouillé 
du {yrop qu’elles auront ietté , changés 
les pareillement. Remarqués auf qu'il 
faut de mefme changer routes les confi- 
tures feiches de temps en temps, fi vous 
voulés les confetuer , & mefme les met 
tre quelquefois à l’eftuue , quand elles 
en ont befoin. 

Abricots à oreilles. 

Prenez de beaux abricots à confire,pe- 
lez les bien delicatement ; oftez-en l: 
noyau , & les mettés à mefure dans dt 
l'eau fraifche : faites chauffer de l’eat 
qui foit prefte à boüillir,mettez vos abri- 
cots dedans , & les y laiflés , fans que 
l’eau boüille , iufques à ce qu'ils remon- 
tent au deflus de l’eau , dont vous les 
tirerez à mefure qu'ils remonteront , & 
les remettrez dans de l’eau fraifche:d’où 
en fuitte auffi vous Les cirerés& efgoutte- 
rez ; Eftantefgoutrées, mettez les dans 
vne terrine plate par le fonds : Faites 
cuire du fucre à perle fort menu , & le. 
vetfes doucement fur vos abticors : le 
lendemain verfez en le {yrop dans vne 
baffine fans coucher à vos fruirsi faires 
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Je recuire à perle, renuerfez le encore 
fur vos abricots, & continuez cette fa- 
con pendant huit jours ; au bout def. 
quels , c'eft à dire à la dernierefois , il 
faut mettre vos abricots dans la bafline 
auec le fyrop , mais comme il pourroit 
cftre trop cuit, mettez y vn peu d’eau, 
& les faites aufli vn peu boüillir,iufques 
a ce que le fyrop foit cuit à perle: Eftanc 
cuit de la forte , faites les refroidir , 
dreflez-les, & les fairesfeicher comime 
les cerifes. 

Les abricots entiers auec la peau & le 
noyau, Ou par quartiers, fe preparent 
& fe font de mefme forte que les prece- 
dens. 

Prunes Imperiales fans peau, 

Ayez de belles prunes Imperiales: pe- 
Îez les delicatement , & à mefure que 
vous les aurez pelées, mettezles dans de 
l’eau fraifche. Faites enfuicte chauffer de 
l’eau iufques à ce qu'elle foit prelte à 
bouillir, mettez y- vos prunes, apres les 
auoir efgouttées de leur eau fraifche , 
couurez les & leslaiflez furle feu, en 
forte que voftre eau ne boüille pas »iuf- 
ques à ce qu’elles deuiennent vertes ; ce 
qu'éftant fait, vous les ierterez & les 
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mettrez dans de l’eau fraifche , puis les 
ferez confire & feicher comme les ceri- 
Les. 

Prunes Tmperiales anec la peau, 

Elles fe font de mefine façon quecelles 
fans peau. 

Prunes de Perdrigon. 

Elles fe font de mefme forte que les Im: 
periales, | 
Prunes de l'Ifle verte. 

Elles fe font de mefme façon que les 
Imperiales,comme auffi routes Les autres 
fortes de prunes 

Pejches de Corbeil. 

Ayez de belles pefches , pelez les, 6e 
les faires cuire & verdir à l'eau comme 
les prunes Imperiales : faites les auffi 
confire de mefme forte , excepté qu'à 
la derniere cuillon il faut vn peu dauan- 
tage décuire le fyrop auec de l’eau , & 
enfin acheuez les de mefme que les ceri- 
fes à oreilles. 

Pauis. 

Prenez de beaux pauis, pelez les, & 
les mettez dans de l’eau fraifche , faires 
boüillir auffi de l'eau , mettez vos pauis 
dedans , & les y laiflez iufques ace 
qu'ils foient yn peu molles: Tirez les, 
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& es remettés dans de l’eau fraifche : 
faites cuire du füucre à life : mertez y 
vos pauis : & les verlez doucement dans 
yne terrine , Ce qu'eftant fait laiflés les 
tefroidir. Remettés les dans la baffine, 
& les faires boüillir enuiron demy-quart 
d'heure;faites cela trois où quatre fois , 
mais la derniere, faites cuire voitre {y- 
rop à perle, & Îes acheuez de mefme fa- 
çon que les ceriles à oreilles. 

Poires de Rouffeler. 

Prenez des poires de rouffelet bien 
meures, faites les boiullir à grande eau 
& à grand feu, iufques à ce qu'elles de- 
uiennent vn peu mollettes : Tirez les 
enfuire & les mettés dans de l’eau fraif- 
che : Tirez les encore de cetteeau, pelés 
les bien proprement , & à mefure que 
vous les aurez pelées , mettez les dere- 
chef dans de l’eau fraifche. Faites cuire 
du fucre à life , efgouttez vos poires , 
mettez les dedans , & les faites bouillir 
iufques à ce que le fyrop en foit cuir à 
perle. Verfez les enfuite dans vne terri- 
ne & les laiflez refroidir : Verfez auffi le 
fyrop dans vnebaffine, & le faites cuire 
à perle :Renuerfez le fur vos poires, & 
continués quatre ou cinq iours de fuite, 
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& remettez vos poires & voltre fvrop 
dans la baffine, Que s'il arriue que le fy- 
rop ne foit pas aflez decuit, & qu’il foit 
demeuré dans fa confiftence de fyrop, il 
y faut mettre vn peu d’eau pour le decui- 
re autant qu'il eft neceflure, en forte 
qu’il puiffe bouillir enuiron demy-quart 
d'heure, & iufques à ce qu'il foit cuit à 
perle; puis remetterés vos poires dans 
vne terrine les laiffer refroidir, Les laif- 
fer efgoutrer de leur fyrop , les drefler 
{ur des ardoifes, Les faire feicher à l’eftu- 
ue, les retourner & changer tous les 
iours vne fois ou deux , iufques à ce 
qu'elles foient feiches : & enfinles fer- 
rer dans des boëres & {ur du papier. 

Poires de mufcadet. 

Elles fe preparent &s’acheuent de mef- 
me façon.que Les poires de roufleler. 

Poires de blanqueite. 

Elles fe font de mefme que les poires 
de rouffelet ; ce qu’il faut auffi entendre 
de toutes les poires entieres. à 

Poires par quartiers. 

Fendés Les par la moitié, & les fai- 
tes bouillir dans de l’eau iufques à ce 
qu'elles deuiennent vn peu molletres : 
Mettez les enfuite dans de l’eau fraif- 
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che, & Les pelez. Oftez en les cœurs ; 
remettez les encore dans de l’eau frai(- 
che , & les acheuez comme celles de 
roufleler. 

Pommes par quartiers. 

Prenez de belles pommes de reinette: 
pelez-les & les fendez par moitié : oftez 
en les cœurs & les faires cuire dans de 
l'eau, iufques à ce qu’elles foient vn peu 
molles: Remerrez les dans de l’eau fraif= 
che, & les faites confire & acheuez de 
mefme façon que les poires de rouffeler, 

Dins par quartiers. 

Ils fe font de mefme façon que les pom- 
mes de Reinette, V'erius. 

Ayez de beau verius ,oftezen les pepins 
proprement: faites Le verdir à l’eau com- 
me les prunes Imperiales, confire & fei- 
cher commeles cerifes à oreilles. 

Autre façon. 
Faites le bien efgoutter , faires cuire 
du fuere en conferue , & y iettez voflre 
verjus: mettez Le fur le feu, &luy faites 
prendre la mefme cuiffon qu'il auoirlors 
que vous l’auezmeflé , en forte que la 
plume en foit bien forte. 
Boutons de Rofes fecs. 
Prenez des boutons de rofes , piquez- 
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les de cinq ou fix coupsdecoufteau , & 
{Les faites boüillir dix ou douze boüillons 
dedans l'eau. Prenez du fucre’, faites le 
fondre , mettez vos boutons derofes de- 
dans , & leur laiffez encore prendrehuic 
ou dix boüillons. Pour les mettre fec;: 

accommodez lescomme les oranges. 

Norx. 
Prenez des noix, pelez-les au blanc, 
& les mettez tremper dans de Peau fix 
jours durant, mais ne manqu£z pas de 
les changer d’eau deux fois tous les 
iours : faites Les cuire aprés auffi dans de 
Peau, eftant cuitres lardez les d'vn clou 
de girofle, decanelle , & de citron con- 
fit: Celafaic, prenez du fucre & Le faites 
cuire, mettez vos noix dans ce fucte; 
& les y laïflez pendant dix ou douze 
boüillons , tirez les , mettez les cfaout- 
ter &lesfaires feicher. 


Pour candir toutes fortes de frurcts ! 
C de fleurs. 
fleurs d'orange candites. 


Prenez des bourons-de fleur d'orange 
quine foient pas efpanouïs: metrezles 
dans yne tetrine platte, en forte qu'ils ne 
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foient pas trop preflés : faites cuire de 
beaufucre à perle , gros & prefque à 
foufile, puis le verfés fur vos boutons 
de fleur d'orange en forte qu’ils y trem- 

ent ; cela fair , mettez les dans vne 
eftuue &les y laiflés deux fois vingtqua- 
tre heures ;parce qu'apres ce temps ils 
feront bien candits, Tirez les & les met- 
tez feicher fur de la paille biennette. 

Fleurs deviolettes candittes. 

Ayez de beaux bouttons de violette 
double auec leursqueuës , & les prepa- 
rés de mefme que ceux de fleure d’oran- 


e. 
ë Fleurs de geneff candittes. 

Elles fe preparent de la mefme façon. 
que celles de boutons de fleurs d'oran- 
ges , & vous pounés auffi en faire de 
toutes autres fortes de fleurs de la mef- 
me façon. 

Oranges entieres candittes. 

Ayés de belles oranges confites & 
nouuellement tirées au fec, en forte 
qu'elles foient bien tranfparentes , & 
point chargées de fucre : faites cuire du 
fucrc à perle, gros & prefque à fouffic : 
verfés Le dans vne terrine platte bien 
nette , & mettés vos orangts dedans : 

mais 
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mais faites en force qu'ellesne touchent. 
point l’vne à l’autre, & qu’elles foient 
attachées auec vne petite corde par Îa 
queué ou auec yne efpingle bien propre- 
ment ,& qu’elles ne rouchent point auf 
au fonds de la terrine. Mettez Les enfuit- 
te à l'eftuue, & les acheuez comme les 
bourons defleurs d’oranges. 

Abricots candits. 

Ayez de beaux abricots candits, ow 
fecs : accommodezles & les faires can- 
dire de mefine facon que les oranges. 

Pefches canahites. 

La pefche & routes fortes d’autres 
fruits fe candiffent de mefme facon que 
les oranges &les abricots. 


Les Confitures liquides. 


Abricots verds liquides. 

Ayez des abricots verds bien tendres, 
pelez les, & à mefure que vousles aurez 
pclez, mettez les dans de l’eau fraiche. 
Faites enfuitte chauffer de l’eau, mettez 
les dedans, & les laiflez fur vn pecit feu, 
iufques à ce qu'ils commencent à ver 
dir. Tirez les de deflusle feu, & les laif 
£ez refroidir dans leur eau : Eftant re 
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froidis ,remetrez les dans de l’eau fraif- 
che: faites cuire du fucre à life & met- 
tez y vos abricots, que vous aurez faic 
cfpoutter auparauant apres Les auoir ti- 
rez de leurs eaux : faires Les vn peu boüil- 
lic, tirez les & les laiffez aufli vn peute- 
froidir remetrez Les fur le feu, & laiflez 
les bouillir iufques à ce que Le fyrop en 


foit cuit à perle: Mettez Les dans des pots: 


de grez ou de fayance , & Les couurez 
bien quandils feront froids. 
Abricots meurs liquides. 

Prenez telle quantité d’abricots qué 
Yous voudrez, pelezles le mieux & le 
plus proprement que vous pourrez , fai 
tes bouillir de l’eau, iettez y vos abri- 
cots, & leur donnnez vn petit boïillon: 
Oftez les enfuitte & les mettez dans de 
l'eau fraifche, faires cuire du fucre en 
façon de conferue, paflez dedans vos 
abricots , & les faites boüillir vn bouïl- 
lon ou deux. Mettez les en l’eftuue, & 
les y laiflez iufques au lendemain matin, 
PR toufiours vn petit feu def- 
ous, 


Antre façon. 
La . ‘ p 
Âyés de beaux abricots qui ne faffent 
quEComiténcesà meurir,prenez les bien 
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delicatement & en oflez le noyau: mer 
tez les à mefure dans de l’eaufraifche, & 
faites en chauffer prefque à boüillir : 
metiés y.vos abricots, & Îles y laiflez 
fans toutefois boüillir iufques à ce qu'ils 
remontent {ur l’eau, tirés les à mefure 
& Îles mettés dans de l’eau fraifche. Fais 
tes cuire du fucre à perle : efsoutrés bien 
vos abricots, & les mettés dans ce fu- 
cre, faites Les boüillir à gros boüillons, 
& Les efcumez bien: oftés les de déflus 
le feu, & laiflées les refroidir. Remetrés 
les encore {ur Le feu, efcumez lesbien 
& les faites bouïllir iufques à ce que Île 
fyrop en foir cuir à perle gros: Tirés les 
& les metrés dans des pots, 

Abricots anec la pean (le noyAR. à É 
Accommodez les demefme facon que 
les autres, excepté qu'il ne faut ny les 
peler, nyen ofter les noyaux, 
Amandes vertes liquides. 

Elles fe font de mefmeque les abricots® 
excepté qu'il les faut pcler dans de l’eau 
chaude auec de la grauelée, où de l'eau 
chaude pure. . 

Groifelles vertes liquides, 
Elles fe font de mefine facon que les 
abricots ; excepté qu'il ne les faut point 
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peler , mais en ofter Les grains de dedans 
Cerifès liquides d fans noyau. 


Ayés debelles cerifes àconfire & bien 
meures , oftés en les queués & les 
noyaux : faices cuire du fucre à foufile , 
& mettez vos cerifes dedans, faites les 
bouillir à grand feu, &les efcumés aucc 
grand foin : cela éftant fait, tirez les de 
deflus le feu, & les laifléz refroidir. Re- 
mettez les de recheffurle feu, & les fai- 
tes boüillir à gros bouillons : oftez les 
auf encore de deflus Le feu, & les efcu- 
mez, sil eftneceflaire. Serrrez les dans 
des pots, & les couurés bien quand elles 
feront froides. 

Framboifes l'quides. 

Ayez debelles framboifes ; fort peu 
meures, & bien entieres : oftez leur les 
queuës , & les mettez dans vne terrine 
plate at le fonds: faires cuire du fucre 
à fouffle , & le yverfez [ur vos framboifes: 
Laiflez les en fuite refroidir & les verlez 
bien doucement dans vné bafline : faites 
les bouillir & les efcumez , iufques à ce 
que Le fyropen foit cuir à perle. Dreffez 
Les dans des pots & les couurez lors 
qu'elles feront froides. 
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Groifilles rouges liquides. 

Ayez de belles groifelles rouges , & 
efpluchez bien leurs queués: faites cuire 
du fucre à fouflle ,& mettez vos groifel- 
les dedans: faites les bien bouillir &les 
efcumez: oftez les de deflus Le feu, &les 
laifez refroidir :remettez les encorefur 
le feu, faites les boüillir, & les efcumez, 
iufques à ce que le fyrop en foit cuit 
prefque en gelés:ce que vous reconnoi- 
firez lors que trempant vne cuielliere 
dedans, elle rougira. Celaeftant,oftez 
les de deffus le feu, efcumez les encore 
s'il eftneceflaire & les dreflez dans des 
pots que vous couurirez lors qu’elles fe- 
ront froides. 

Noix blanches-liquides. 

Ayez de belles noix vertes, & bien 
tendres, pelez les iufques au blanc, en 
forte qu’iln’y demeure point en tout de 
verd : Mettez les à mefure dans de l'eau 
fraifche ; faites les en fuitte boüillir à 
gros boüillons , iufques à ce qu’enles pi- 
quant auec vne ardoire , où auec vne 
efpingle ,elles retombent toutes feules , 
fans tenir ny à la lardoire ny à l'efplin= 
gle. Tirez les alors, & les remettez dans 
de l'eau fraifche, Preflez les par Le mis 
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tan, mettez y du clou de sirofle,ou de Ja 
£anelle coupez par petits morceaux ou 
mefme de l'efcorce de citron. Faites 
cuire du fucreàliffe, dans lequel vous 
jerterez vos noix : faites [zs bien bouïl- 
hic , & les laillez repofer enuiron demy- 
heure, Remertez les en fuitre fur vn 
grand feu, iufques à ce que le fyrop en 
#oit cuit à perle, & Les ferez comme les 
autres confitures, 

Si vous en voulez auoir de feiches, pre- 
nez de celle-cy, faites les efzourter de 
eur fyrop, dreffez les fur des ardoifes, 
& les faires feicher à l’eftuuz comme les 
autres confitures feiches, 

M eures liquides. 

Ayez de belles meures vn peu vertes, 
oftez leur Les queués, & les faites coufire 
comme les cerifes liquides. 

Prunes Imperiales liquides. 

Prenez de belles prunes Imperiales, | 
qui ne commencent qu'à meutir : Pelés 
les &les mettez dans de l’eau fraifche, 
faites chauffer de l’eau prefque à bouïl- 
lir , & mettez vos prunes dedans:Laiflez 
les fur vn petit feu, iufques à ce qu’elles 
commencent à verdir : cela fair, oftez 
ls de deflus le feu, & les laifez refroi- 
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dir dedans leur eau‘eftang froides, titez 
les &les mettez dans de Peau fraifche. 
Faites cuire du fucre à fouffle, & y met- 
tez vos prunes, que vous auez tirées & 
egoutrez de leur eau. Faites lesboüillir 
à grand feu, & les efcumez: Cela aufli 
fait , oftez les de deflus le feu &les laife 
fez refroidir. Remettez les en fuitteen- 
corefurle feu, & lesfaires bouillir iuf= 
ques à ceque le fyrop en foit cuit à per- 
le, Tirezles & les dreflés dans des purs, 
que vous n'oublirez pas de couurir , lors 
qu'elles feront froides. 

Toutes fortes de prunes fe font de Ja 
mefme façon, hormis celles de damas 
rouge, lefquelies il faut faire blanchir 
dans de l’eau, bouïllante, & tirer lors 
qu'elles commencent à amollir, enfin 
les acheuer comme les imperiales. 

Poires de rouffelet liquides. 

Ayez de belles poires de rouflelec bier 
meures : faites Les bouïllir à grand feu & 
à grande eau, iufques àce qu'elles de- 
uiennent molletres tirez es & les met- 
tez dans de l’eau fraifche: pelez les & 
iettez Les à mefure dans d’autre eau fraif- 
che. Faices cuire du fucte à lifle , mettez 
vos poires dedans , que vous ferez bien. 
D üij 
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boüillir & efcumer. Cela fair oftez les 
de defluslefeu , & les laiflez refroidir , 
Eftancfroides, faites les boüillir , iuf- 
quesà ce que le {yrop en foit cuir à perle 
gros, Mettez les dans des pots , & les 
couurez lors qu’elles feront froides. 
Poires de mHfèat liquides, 

Les poires de mülcar & routes fortes 
de poiresentieres, s’appreftenc de mef- 
me forte aue celles de rouflelet, Remar- 
auez auffi q ue les poires par quartiers fe 
font de mefine façon que les mefmes poi. 
res de rouffelet, excepté qu'il les faut 
fendre par quartiers où par moitiées , 
auant que deles mettre cuire à l’eau, 
puis lesacheuer comme les autres. 

Pefthes de Corbeil. 

Prenez des pefches vn peu vertes: pe. 
lez les & en oftezles noyaux, mettez les 
à mefure dans de l’eau fraifche, faites en 
botillir d'autre, mettez vos pefches de- 
dans & les y faites boüiilir à petit feu 
iufques à ce qu’elles commencent à ver- 
dir. Cela eftant;oftez les de deflus le feu, 
&les laiflez refroidir. Mettez lesen fuit- 
te dans de l'eau fraifche : faites cuire du 
fucre à perle, dans lequel vous mettrez 
vos pelches apres les auoir virées & ef- 
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gouftées de leur eau, faites les boüillix 
& les efcumezbien, oftez Les apres de 
deflus le feu &les laiffez refroidir:eftanc 
froides remertez les encore fur le feu,& 
les laiflez bouillir iufques à ce que le fy- 


rop en foit cuit à perle : & cout cela fait, 


tirés les, mettez les dans des pots, &les 
couurez lors qu’elles feront froides. 
Mafia liquide. 

Ayez de beau mufcat vn peu verdelet ; 
oltez en la peau & les pepins: faites cui- 
re du fucre à perle, mettezdedans vôtre 
mufcat , couurez le-bien , laiflez leyn 
peu bouïllir, & en fuitterefroidir. Re- 
mettez le fur le feu & le faites bouillir 
iufques àce que le firop en foiccuir à 
perle. Enfin mertez le dans des pots, & 
le couurez lors qu'il fera froid. 

Vous le pouuez faire de mefine, fans 
en ofter la peau. : 

Verius liquide. 

Prenez de beau verjus à confire , qui 
ne commence qu'à meurir : pelez le &en 
oftezles pepins. Faites chauffer de l’eau 
prefque àboüillir, mettez voftre verius 
dedans , & l’y laillez auec petit feu , iuf= 
ques à ce qu'il commence à verdir.aif- 
{ez + le en fuicre refroidir dans fon ca; 
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_€ftant froid, rirez le, merrez le dans du 
fücre vn peucuit, faites le boüillir fept 
ow huit gros boüillons, & le tirés. 

Coins liquides. 
“Ayez descoins bien meurs: coupez 
les par moitié, OÙ par quartiers: pelez 
les & en oftez les cœurs: Mettez les a 
= melure dans de l'eau fraiche, faires en 
 boüillir d'autre, mertez y vos coins & 
les ylaiffés iufques à cequ'ils commene 
cenràs'amollir.. Cela fait tirezles, & 
les £emetrez dans de l’eau fraiche. Fai- 
tes cuire du fücreà life, &: y ayant mis 
vos.coins, faires les bouillir à perir feu, 
& les couurez fi vous voulez qu'ils foient 
bien rouges: oftez les quelquefois de def- 
fuslefeu, & les y remertés apres qu'ils 
fe feront yn peu repofés de fois à autres, 
iufques à ce que le {vrop en foit cuir pref- 
ques en gelée. Ccla fair, mettez les 
dansdes pots , & les couarez lors qu'ils 
£eront froids. 
Remarques afaire [nr les confitures tant feches 

que liquides. 
Tous. les fruits que l’on veut corfire de 
Jvn ou de l’autre de ces façons, {caubir 
feches-ou liquides, doiuent eftre vn peu 
verds & cueillir enuiron le tempsau'ils 
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commencentàmeurir, excepté les groi- 
felles, ‘les cerifes ;les poires, &les coins 
car ces derniers doiuenteftrebien meurs 
& confits proprement & à grand. feu, 
excepté les coins qui ne defirent qu'vn 
petit feu , aufli bien que les. fruits qui 
doiuent eftre verdis. 


Les fruits verds doiuent eftre cuits 


dans Peau à petit feu, dans laquelle vous 
pouuez mettre:vnpeu de vinaigre pour 
les faire verdir plus proprement: mais 
lors qu'ils font dans le fucre, ilfautles. 
dep:fcher & à grand feu. 

A chaque Hiure-de fruit; il faur vhe LS 
ure de fucre , excepté aux cerifes, àla 
lire defquelles il en fufhr vne demy-li- 
ure où trois'quarterons au plus :Maisaux 
coins-il en faut cinq querterons pour 
cheque liute. 

Toutes les côfitures doiuenreftre dans: 
va lieu temperé, ny;trop chaud , ny trop» 
humide, pour eftre bien conferuces.. 

Gelées detontes fortes de fruits. 

Prenez telles fortes de fraidts que: 

vous voudrés : coupésles-par morceaux,’ 


& lesfaices cuire dans de-l’eau plus où... 


moins à proportion de Ja dureté ou ten- 
drenr.dufruit, Etant cuits , paflés. les: 
D:", 
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_ dans vnlinge bienblanc & bien fott, & 
en tirez le plus de decoction que vous 
pourrez. Mettez certe decottion dans 
vn poiflon ou baffine ; auec vn peu 
d'eau & vne liure de fucre. Faites cuire 
le roucenfemble iufques à ce que voftre 

gelée foit route formée. Ce que vous 

pourrez reconnoiftre , fi prenant de vo- 
ftre compofirion dans vne cueilliere , & 
la renuerfant elle rombe par gros mor- 
ceaux & non pas en coulant ou filant : 
vous la pouuez auffi mettre fur vne 
afliette & obferuer fi elle n'y coule 
point. Eltanc ainfi cuitte tirez la & Îa 
dreflez. 

Remarquez que toute forre de gelée 
zouge & verte doit cuire à petitfeu, & 
eftre couuerte en cuifanr: mais que la 
blanche doit cuire à grand feu , & eftre 
decouuerte. 

Remarquez aufi qu'il faut plus de (u- 
cre aux Coins qu'aux autres fruits. 

Galée de groifélles. 

Prenez des proifelles, preflez les &les 
pallez dans vneferuietre:mefurez le ius 
que. vous en tirerez , & fur vne se 
mettez trois quarterons de fucre : faites 
le cyire ; meflez le rouc & Le fairesauf 
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cuire enfemble : vous connoiltrez que 
voltre compofé eft cuir, en mettant fur 
vne afferte, &voyant qu'ilfeleue fans 
tenir deflus. 

Gelée de framboi(es. 

Elle fe fait de meme que celle de roi: 
elles. x 

Gelée deverins. 

Prenez du verius & luy donnez vn 
boüillon dedans l’eau, palés le dans vm 
gros linge, & faites cuire des pommes , 
meflez en de la decoétion auec voftre 
verius,&faires lerefte conime deilus. 

Gelée de cerifes. 

Elle fe fait de mefine que celle dever= 
jus. 

Gelée de pommes. 

Faires vne decoction de pommes , paf 
fés la dans vne feruiette; & fur vne pin- 
te de certe decoction, mettez trois quat« 
terons de fucre ou enuiron , &c. 

Gelee de coins. 

Faites femblablement une decottion - 
de vos coins & la mettez aufhi vn peu 
rougir, paflez la dans vne feruietre , 8 
la mettez au fucre comme les autres. : 

Cotigaacs & Marmelades. 
Prenés vel fruit qu'il vous plaira ; Cou 
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pés le par quarriers & les faites: cuire: 
eftant cuit, faites le efcourter & pafler 
au trauers d'vne pafloire de cuiure ou 
d'yn tamis de crain.Faites cuire vneliure 
de fucre à foufle : eftant cuit, tirez le de 
deflus le feu, & y metrez vne liure de 
marmelade:apres quoy laiflezla refroi- 
dit. Eftant froide, dreffez la fur vne 
affierte, & la ramagez comme la pafte 
de Gennes. 

Elle peut auffi feruir à faire des tourtes 
couuertes ou glaflées. 

Corignac d'Orleans: 
+ Prenés quinze liures de coins, trois 
liures de fucre & deux pintes d’eau, fai- 
tes bouillir le toutenfemble: eftant bien. 
cuit, pallés le peu:à peu dans une fer- 
uiette & en tirez ce que vous pourrez: 
mertez-en fuire voftre decoction dans vn 
baflin auec quatre liure de fucre , & fai- 
tes là cuire: Pour fcanoir fi elle eft cui- 
te, effayésen fur vne affiette , & fi elte 
fe leue , haftez vous de la retirer de def- 
fus le-feu, & la ferrez dans des boiftes ou, 
ailleurs, 
L'eCotignacefpais. 

Faitesfondre yne liure de fucre au*c 

va demiflier d’eau : mettez. y vne liumæ 
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de matnrelade de coins, remuezle tout 
enfemble auec vn peu de canelle , & je 
faites cuire comme la gelée/Æftant cuir, 
dreflez le dans des boiftes de fapin: Mais 
fouuenez vous de Le remuer fouuent de à 
peur qu’il ne brufle au fonds. à 

Si vous Le voulez bien rouge, ayez .vn 
peu de cochenille dans vn linge, mettés. 
le cuire dans voftre cotignac, ou vn peu: 
de gros vin. 


PL Yan ES mme 


Antre façon. 
Si vous ne le voulcs pas fiefpais, prenez ‘ 
vne pinre de decoétion de coins, imettés. 
y vneliure & demic du fucre, & vne de= 
my liure de marmelade, & faires La cui= 
re comme Ja precedente. 2 
Amande à la Prafline. _# 
Ayez vne liure de belles & grofles 
amendes, efpluchez en bien les ordures 
& la poufere, faites cuire vne liure de: : 
fucre à perle, mettez y vosamandes;&> = 
les laiflez botillir jufques à ce que Le fu, 
cre en foit cuit à foufile, les remuanr 
quelquefois auec la fpatule ; Eftant cui- 
tes, tirez Îles de deflusle feu, &lesre- 
mués encore auec la fpatule iufques à ce 
qu'elles foient fechzs, Verfez Les dans 
vo plar, oftez en les petits morceauxde: 
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fucre , remetrés les dans le poiflon & fur 
le feu ,iufques à ce qu’elles iettent vn 
petit fyrop, que l’on nomme ordinaite- 
ment Æuile ; mettés y petit à petit ce qui 
aura refté de fucre dans voftre plat , & 
les laiffés refroidir dans le poiflon toû- 
jours en remuant. 
Autre Prafline de violette. 

Ayés des fleurs de violette bien éplu- 
chées de leurs boutons : prenés en enui- 
rOn quatre onces faites cuire du bon fu- 
cre à fouffle, tirés le de deffus le feu, & 
ymeflés vne demy-liure d'amandes à la 
Prafline & vos fleurs de violette. Re- 
mués le rour enfemble & le mettes fur 
de la paille bien nette. Elles s'atrache- 
xonr aux Praflines, & feront fort belles 
& fort bonnes. 

Prafline de rofes. 

Prenez des feuilles de rofes , hachez 
les/par petits morceaux , & les accom- 
modes comme les fleurs de violettes. 

Prafline de genefi. 

Prenez des fleurs de geneft &lesac- 
commodez de mefme que les fleurs de 
violettes. 

Pralline d'orange. 

Ayésenuiron demy-liure de zeftes d’o- 
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range, qui foienr cuits à l'eau , comme 
il eft dit cy-deuant : Faites Les confire 
auec trois quarterons de fucre , iufques 
à ce qu'il foit cuirà fouffle, & acheuez 
vos zeltes, comme les fleurs de violettes. 

Prafline de citron. 

Elle fe fait de mefme que celle d’oran- 
ge.  Amaändes de Languedoc frites. - 
Mettés dans de l’eau des amandes bien 
pelées, faites les efgoutter &les merrés 
dans vn baflin auec beaucoup de fucre 
en poudre. Faites chauffer de l'huile 
dans vn poiflon, comme pour frite : fai- 
tes y cuire vos amandes iufques à ce 
qu'elles paroiffent vn peu dorées : tirés- 
les auec l’efcumoire & les dreflés fur du 
papier aucc la cuilliere , comme de la 

conferue. Neffles de Dauphine. 

* Ayez des neffles molles , coupez en 
les fleurs & les queuës. Faires fondre 
du beurre dans vne poifle, fricaffez vos 
neffles ,&les ayant tirées , mettez def 
fus vn peu de fleur d'orange & de fucre 
en poudre, 


Beurres, Crefmes | @* Laittages. 


Beurre d'amandes. 
Pelés & pilés enuiron quarante aman- 
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des douces : Mettez venuiron demy- li- 

ure de bon beurre frais, quantité dé fu- 
cre en poudre, & vn peu d’eau de fleurs 
d'orange, pilés le tout enfemble, paf- 
fez 1e àla feringue auec le fer rond à pe- 
tits trous, & le dreffez fur vne affierte. 

Beurre de pi aches. 

Il fe fait de mefme que celuy d'aman- 
des, rourefois fi vous le voulez rouge, 
mettez y vn peu de finabre en poudre : fi 
vous Le voulés verd, mertés y duius de 
poirces, preparé comme il eft dit au dif 
cours de fa conferue de piftaches. 

Beurre file & frire. 

Prenez vne feruietre bien blanche, 
bien fine & bien forte: atrachez lapar 
deuxbouts à vn crampon defer, nouez 
les deux aurresten forte que l’on puifle 
mettre vn bafton entre la feruietre &le 
nœud: merrez vne liure ou demy-liure 
debon beurre dans la feruiette & deffous 
vne terrine qui receura le beurre fortant 
de fadire feruiette en la tournant & fer- 
rant : Cela fait, ramallez le & Le dreffez 
fur yne afliette, 

Crefine en roche. 
Mettez dans vne grande terrine vne 
chopinede crefmce bien douce :ayez ine 
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poignée de branches d’ormeaux bien pe- 
les & arrangées* fouértez bien voftre 
crefme, & y mefles quantité de fucre en 
poudre , & yne pinf£e de gomme d'adra- 
gan, iufques à ce qu’elle deuienneépaifle 
comme du beurre, dreflez la pat mor- 
ceaux fur vneafeite, ellefe leue auf 
haute que l'on veut, & demeure deux 
jours en mefme eftat fans qu'il y ait du 
fucre deflus, 
Crefime de Sedan. 

Mettez dans vneterrine yne chopine 
de crefme, vn demiftier de lait doux, & 
enuiron demy-liure de fucre cafe par 
morceaux : fouëttez la ynebonne demv- 
heure, en forte qu'elle foit efpailfe de 
fix doigts, & bien ferme: dreflez la fur 
vneaflierte & für vne cuilliere, fans met- 
tte de fucre deflus. 


Crefme de faint Geruais de Blois. 


Mettez dans vne terrin: vne chopine 
de crefme, fouêttez la cinq où fix coups: 
mettez y quantité de fucre en poudre, 
fouëtrez la derechef encore autant , & 
y mettez vne pinfce de gomme d'adra- 
gan en poudre : fouettez la encore wne 
fois cinq ou fix coups: dreffez la dans va 


°2 LE ParFAtcr. 
plat ou fur vne afliette creufe ,auec du 
fucre deflus. 

Crefine de Bordeaux. 

Prenez des fromages en crefme qui ne 
foientpoint falés, pilés les &des delayés 
dans vne grande terrine ou bafline : icta 
tez deflus doucement & de haut , vne 
grande cruchée d'eau fraifche , & re- 
muez toufiours auec Le pilon ou le rou- 
Jeau. Le routayanc vn peu repofé, leuez 
vos fromages de deflus l’eau, & les dref- 
{és fur vne affiette. Vous pouucz auff 
vous feruir dela feringue. 

Crefine blanche. 

Faites boüillir dans vn poiflon*vne 
pinte de bon lait , mettez y vn bon 
Morceaude fucre , & ayez deux blancs 
d'œufs frais , fouettez les & les mettez 
auec vn peu d'eau de fleur d'orange dans 
voftre lai , que vous remuërez roûjours 
iufques ace qu’il foit vn peuefpais : cela 
fait faiflez le refroidir, &le paflez par 
vne pafloire bien deliée , preflez ce qui 
demeurera dans la palloire & vous en 
feruez : 1l eft fort delicar. 

Crefine de laift d'amandes. 

Pélez & pilez vne liure d'amandes 

douces, comme pour faire du maflepain: 
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en les pilant'arrofés - les de laiï@ bien 
frais : eftant pilées , verfez deflus vne 
pinte de laict , remuez bien le tout en- 
femble : metrcs le dans vn poiflon ou 
dans vn pot, faites Le chauffer preft à 
bouillir : paflés le dans vn linge , &sle 
preftés bien. Prenez le lai qui en fera 
forty, mettez le dans vn poiflon auec vn 
bon morceau de fucre , faites le bouillir 
iufques à ce qu'il dominé va peu ef 
pais : : mettez-y vn peu de fleur d'orange 
aprés cela mettez voltre crefine furvne- 
afiette , & la ferués froide. 

Crefins pour faire destourtes de laidt. 
d'amandes. 

Faites votre crefme de mefme façon 
que la precedente : mais lors qu'elle 
boult , meflez y fix jaunes d'œufs bien 
delayés & vn peu de beurre frais: Faires 
la cuire comme de la boulie, remués la 
rtoufiours en cuiffanc, & lors au'elle fera 
froide , mettés La dans vne abbaille , & 
la garniflés fi vous pouués d’efcorce de 
citron. 

Crefine de piffaches. 

Ayés vne pinte de lai, faites le boüil« 
lit iufques à ace qu’il deuienne vn peuef= 
pais. Mettez yvn bon morceaude fucres 
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& remuez le toufiours, Lors qu'il com 
mence à s'efpaiflir , meflez - y”vn bon 
quarteron de piltaches bien pelées , & 
bien pilées, & cela fair, dreflez voftre 
crefme. 

Crefme cuitte. 

Faites boüillir vne pinte de fai auec 
vn bon morceau de fucre: mettez-y fix 
jaunes d'œufs bien delayez , & vn peu 
de beurre frais , quand voftre crefme 
fera efpaifle, tirez en fur vne aflierte & 
faites cuirele refte dauantage: elle fert 
à faire des tourtes. 

Autre façon. 

Prenez de la crefine douce auec vne 
pinte ou d'eux d’amandes bien battuës, 
meflez le rout dans vn poiflon, remuez 
le, &le faites cuire à perir feu. Lors que 
vous vous apperceurez que voltre cref- 
me deuient efpaifle, prenez deux iaunes 
d'œufs, delayez les auec vn peu de fucre 
en poudre, iettez Les dans voltre cref- 
me, & la tournez encore quatre ot cinq 
fois. : 

Crefme fouciiée, 
Prenez vne pinte de laict , & le mettez 
dans yne cerrine auec enuiron vn quar- 
teron de fucre. Prenez aufli vne chopine 
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de crefme douce que vous meflerez par- 
my voftre lai& : fouertezle cout auec de 
petites branches d'ormeaux , peléès & 
blanchis, & à mefureque vous fouetre- 
rez, oftez l'efcume; & enfinquand*y@- 
tre lai& & voftre crefme auront efté 
bien foüerrez enfemble, mettez les dans 
va plat en forme de pyramide. 

Crefine d'Angleterre, 

Prenez de la crefme douce & la faites 
vapeubouïllir dans a vaiff:ile dans la- 
quelle vous la voulez feruir: prenez en 

uitte a groffeur d’un grain de bled de 
prezure, delayezle aucc du lai, que 
vous ietterez daus voftre crefim:, 

Pliffèns de Poitlos. 

Prenez vne grande terrinée de lai& 
fortant du pis dela vache, coulez Ie & 
le mettez dans vné autre terrine auec 
vne pinte de crefme nouuelle leuée de 
defflus le [ai : remuez Le cour & le laif= 
fez repofer dans vn lieu frais enuiron 
vne bonne demy-iournée : apres cela 
vous mertrez la terrine fur vn petit feu 
de charbon , en forte qu'il ne puile 
boüillir , & Île remettez aprés demy- 
heure encore dans vn lieu frais. Au bout 
de fix heures remetrezle cacore fur le 
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feu , aufli pendant demy heure: retirés 
le & le remettés refroidir encore vne 
fois: puis au bout de fix heures remettés 
le deffus le feu, &en fuirre le Jaiflés re- 
froidir. Il s’y fera vn pliflon efpais de 
troïs doigts & fort delicat que vous le- 
uéres auec vne afliette, & parlemerés de 
fucre: mais prenés garde de ne pas rom- 
pre le pliflon en remuant la terrine, 
Pliffons communs. 

Prenés vne grande terrine pleine de 
lait bien doux, mertésla fur du feu de 
charbon ; en forte qu'il chauffe fans 
bouillir : laiflés le dans cét eftar l'efpace 
de trois bonnes heures , retirez le & le 
laiffés refroidir, leués en fuicte le plifflon 
qui fera fur lelai®, &le ferués auec du 
fucéeen poudre par deffus. 

Plifons de beurre. 

Mettés dans vn poiflon trois pintes de 
bon lait auec vne liure ou trois quarte- 
cons de bon beufrefrais : faites boüillir 
le tout enleremuant toufiours, pendant 
vne demy-heure: Cela fair, laiflés le re- 
froidir, eftant froid , leués le auec vne 
aflietre & le parfemés de fucre. 

Caïllebots de Bretagne. 

Ayés plein vn baflin d'argent de bon 

lait , 
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lai , faites le vn peu chauffer & pren« 
dre auec,de la prezure, ou de lachardon-: 
ne. Lors qu'il fera bien pris, coupez le 
par morceaux auecvn coufteau, &re- 
mertés chauffer le baflin fur de la braife 
iufques à ce que les caillebots commen 
cent Vn peu à durcir :tirés lesen fuitte 
de dedans le baflin & d’auec leur petit 
lai: Mertez Les dans vn plat ou dans 
vnpor auec du lai frais. Faites les re- 
froidir, &eftantfroids, feruez les. 
Griuoffs de Bretaigne. 

Faites boüillir dans vn poiflon vne 
pinte de bon laiét : ayantboulu, oftez Ie 
de deflus le feu, mettés y deux petites 
poignées de griuofts qui eft de l’auoine, 
& ayant fait refroidir le toutenfemble, 
paflez Le dans vn linge que vous preffe- 
rez fermement: Cela fait prenez le laid 
qui aura palfé, mettez le dans vnpoiflon 
auec yn bon morceau de fucre , faites le 
boüillir & le remués toufiours iufquesà 
ce qu'il foit efpais comme de la bouillie, 
cela fair, oftez le de deflus Le feu & le fer+ 
uez chaud auec du fucre. 

Ricottes de Langres. 

Ayez vne grande bafline pleine de pe- 

tit Jai, autrement nommé lait clair; 
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mais qu'il foit bien doux : mettez la fur 
du feu de charbon , en forte que voltre 
laié foit chaud & ne puifle bouillir. 
Ayez auffi vn bafton de bois de faule de 
la groffeure d'vn œuf& Le fendez en trois 
æ vn bout , en forte qu'il faffe trois 
Ourchons , auec ce bafton remuez tou- 
fours aufonds&au milieu de voftre baf- 
fine, &lors qu'il y aura vne ricotte atta- 
chée aux fourchons de ce bafton,oftez la 
doucement & la mettez dans vn petit 
panier , ou dans vn pot percé au fonds & 
aux coftez , afin qu'elle fe puiffe efpout- 
ter. Cela fait , mettez dans a baffine yn 
demy-verre de bonlaiét, & remués toû- 
jours comme auparauant, On peut tirer 
d'vne baflinée iufques à deux douzainies 
de ricotres, qui font fort delicates & fe 
feruent auec du fucre. 
Fromage de mai[on. 

Mettez enfemble en prezure deux pin- 
tes de bonlaiét & deux pintes de crefme 
bien douce ayés vne écliffe d'ofer fort 
haute , qui ait vn fonds de mefine bois , 
enrourez en le dedans par le fonds & par 
les coltez d’yn linge blanc. Voftre lai& 
& voltre crefme eftant pris, mettez les 
dans cette écliffe par grandes cucille- 
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rées ; laiflez les égoutter vingt-quatre 
heures , au bout de cetemps , renuerfez 
voftre caille fur vne aflette, oftez le 
linge & le fendez en quatre par deflus , 
mettez y vn peu d’eau de fleur d'orange, 
& quantité de fucre en poudre. 


Sprops rafraifchiffans. 


Syrop de viollette. 

Ayez quatre onces de fleurs de violet- 
tes bien efpluchécs de leurs bourons:fai- 
tes cuire vne liure de fucre à fouffle; pi- 
lés vos fleurs de viollettes dans yn mot. 
tier , meflés [es bien auec le fucré dans 
lepoiflon , palfezle tout enfemble dans 
vn linge, eftant pale mettez Le dans vne 
bourcille que vous boucherez lors que 
voftre lirop fera Froid. 

Aire façon, 

Faites cuire du fucre & pilés des vio= 
lettes comme cy-deffus: mettez vne fer- 
uiette fur yn plat ou fur vne terrine : 
mettez y les violettes , & verfez le fu« 
cre par deflus , remuez Le tout enfemble, 
prefles le &leferrez. 

Syrop de cerifes. 
Ayez des cerifes , oftez en lesnoyaux, 
LED 
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preflés les &les faites vn peu bouillir 
fans eau, pañlez les &les preflées encore 
vne fois ,prenez vne chopine de ius qui 
en fortira , faires cuire vne liure de fucre 
à fouffle , mettez le dedans voltre ius de 
ceriles , & faites bouillir Le tout enfeim- 
ble iufques à ce que le fucreen {oir cuit 
à perle gros: & le ferrez. 

Autre façon. 

Prenez dés cerifes, preflez les & en 
titezleius, paflez le &le mettez fur Le 
feu deux ou trois bouïllons ; mettés yen- 
fin du fucre à proportion de trois quarte- 


“rons pour vne pinte de ius. 


Syrop de mmeures, 
Ayez des meures qui foient encore 
rouges, preffez les ; faites les bouillir ,& 
entirés le ius: prenez en vnechopine, 
& acheuez voitre fyrop, comme celuy 
decerifes. Syrop de pommes. 
Ayez des pommes de reinetre, pelez 
les, & les coupez par tranches ou par 
roüelles: ayez du fucre enpoudre;, & 
mettez fur vn plat ou fur vne cerrine des 
petits baftons bien dru, au deffus def. 
quels vous ferez vn lit de pommes & vn 
lit de fucre fucceffiuément tant qu'il y 
en ait aflez: Mettez en fuitte votre ter- 
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rine & ce qui eft deflus dans vn lieu frais 
péndanttoute vne nuit ; pendant laquel- 
le voftre fyrop coulera, qui fetrouuera 
beau & bon. Autre fagen. 

Faites bouillir auec de l’eau des pom- 
mes coupés par morceaux: eftant bien 
cuites, paflez les & les preflés pour en ti« 
rer le ius , dont vous prendrez vne pinte, 
& le mettrez dans vn poiflon auec vne 
liure de fucre : faites cuire le tout enfem- 
ble iufques àce quele fyrop en foit cuir 
à perle : celaeftant fair, mettez le dans 
vne fiole que vous boucherez, lors que 
voftre fyrop fera froid. 

Syrop d'abricots. 

Ayez des abricots bien meurs, pelez 
les &'les fendés par la moitié: Mertez 
de petits baftons de crauers fur vn baffin 
où fur vne rerrine : faites vne couche 
d’abricots fur les baftons, vne couche de 
facre en poudre fur les abricots, & ain 
fuccefliuement iufques à ce qu'il yen ait 
affez. Mettez le tour en lieufrais pen- 
dant vne nui&t: faites chauffer vn peu 
d'eau , mettez les abricots dedans, ver- 
fés les fur vn linge blanc, paflez l'eau, 
&ne preflez les abricots que le moins 
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vn poiflon auec le fyrop qui fera tombé 

des abricots dans la rerrine:faites bouil- 

lir le tourenfemble, infques à ce quele 

fyrop en foir cuir à perle. Cela fair, tirez 

le & le mettez dans vne fiolle de terre. 
Syrop de verjus. 

Prenez du verjus quine commence pas 
encore à meurir ,pilez le & en tirez le 
jus: Mettez Le dans vne bouteille de ter- 
re qui ne foit point couuerte : expofez 
cette bouteille au foleil , ou La mettez 
deuant le feu , iufques à ce que le verius 
Loir clair comme de l’eau : cela eftant ,ri- 
rés le de la bouteille bien doucement , 
crainte de remuer le fonds : prenés en 
quatre onces : faites cuire vne liure de 
fucre à fouffle, eftant cuit , oftés le de 
defluslefeu, 8& mettez voitre verjus de- 
dans:lequel eftant froid vous ferrerez & 
boucherez. .  Syrop decoins. 

Ayez des coins bien meurs : oftés la 
moule de deflus auec vn linge, rapés- 
les iufques aucœur, prenez en la rapure, 
& lapaflez & prelés dans vn linge. Met- 
tés Le ins qui en fortira dans vne bouteil 
le de verre , qui nefoir point couuerte : 
expofez la au Soleil, oule mettez deuant 
le feu, iufques à ce que voftre ius foit 
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tout clair. Cela eftant, oftez le de la bou- 

teille fans remuer Ja lie, faites cuire vne 
liure de fucre à fouffle , prenés quatre 
onces de ius de coins, mettésles dans le 
fucre , meflez le tout enfemble, & le fer- 
ués dans vne bouteille, 

S'il eftoit trop decuit , il le faudroie 
faire cuire à perle, qui eft la vraye cuif- 
fon de tous les fyrops de garde: & s’ilne 
l'eftoit pas aflés , il y faudroir mettre du 
jus pour l’acheuer de cuite. 

Syrop de grenade, 

Paffés des grains de grenade dans yn 
linge ,tirez en le jus & le mertés dans 
vne bouteille pour le clarifier & acheuer 
‘comme celuy de coins. 

Syrop de citren. 

Metrés quatre onces de jus decitron 
dans vneliure de fucre, que vous aurez 
fait cuireà fouffle,& l’acheuez comme 
celuy de coins. 

Fenouil blanc. 

Prenez du fenoüil en branches, & le 
netroyez bien, Faites le feicher, & eftant 
fec, prenés vn blanc d'œuf & de l’eau 
de fleur d'orange: battez le tout enfem- 
ble ,& trempez dedans voftre fenouil : 
mettez en fuirre du fucre en poudre par 

E iiij 
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deffus , & lé faites feicher aupres du feu 
fur des teuilles de papier. 

Fenouil ronge. 

Prenés du ius de grenade auec vn blanc 
d'œuf; battez le rour enfemble&y trem- 
pez voftre fenoüil : merrez y du fucre en 
poudre , Comme au precedent , & le fai- 
res feicher au Soleil, 

Feneuil bleu. 

Prenez du rourne-fol , & le rapez dans 
de l’eau , mettez y vn peu de poudre d’I- 
ris & de blanc d'œuf, battez le cout en- 
fémble, & trempez voftre fenouil dans 
certe éau: apres quoy vous y mettrez du 
fucre en poudre & le ferez feicher com- 
me le precedent, 

Pour blanchir des Ocillers ; des Rofes G 
des Violettes. 

Prenez des blancs d'œufs auec vne pe- 
tite gourre d’eau de fleur d'orange; bat- 
tez les enfemble, & mettez tremper vos 
fleurs dedans. Tirez les, &en les reti- 
rant fecouez les, & mertez du fucre en 
poudre par deflus, &les feichez aupres 
du feu. 

Vous pouuez vous feruit de la mefme 
façon pour faire blanchir groifelles rou- 
ges, cerifes , framboifes &fraifes, fans 
qu'il foitbefoin de faire vne articleparti- 
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culie£ pour chacun de ces fruits, n’y 
ayant aucune difference ,& fe pouuant 
feicher de mefrme au feu ou au Soleil. 
Cus d'Artichaux confits, 

Prenés des cus d’Artichaux en telle 
quantité que vous voudrés , pelez les 
tout à fair, & en oftés foigneufement le 
foin, faites en fuitre bouillir de l’eau, 
iettez y vos Cus d’Artichaux, & les y 
laïffés infques à ce qu’il foient bien cuits. 
Aprés cela, mettés les dans le fücre, 
faires les y bouïllir quatre ou cinq boüil- 
lons, & les y [aiffés repofer. Cela fait, 
tirés les &les faites égoutter. 


Pon/if. 


Preniés vn bon ponff, coupés le paf 
tranches , que vous mertrés en fuitte 
dans de l’eau fraiche auec yne poignée 
de fel blanc. Laiffes les tremper cinq ou 
fix heures, & en fuitte faites lésbouillir 
dans de l’eau iufques à ce qu'elles foient 
cuites, Tirés les & les faites efgourter , 
puis prenés du fucre, faices Le boüillir, 
& iettés dedans vos tranches de ponfif 
Faites les cuire derechef dans le fucreà 
piopottion, & les tirés, D 
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Pour faire des Gafleaux de Cerifes, d' Abri. 
cots ,de Piftaches & d'amandes. 

Prenez des cerifes ou des abricots, en 
telle quantité que vous voudrez; battez 
les dans vn mortier auec du fucre en 
poudre , tant quils foient aflez fermes 
pour eftre mis en œuure; faires les cuire 
auant que de les glacer , & les glacez 
deflus & deflous. 

Les piftaches & les amandes s’accom- 
modent plus facilement, & font plus ai- 
fez à faire des gafteaux. 

A l'efgard des piftaches, prenez vne 
demy-liure de poudre de fucre, vn quar- 
teron de piftaches, pour vn fel de gom- 
me d’adragan , & vne goutte d'eau de 
fenteur:pilés le tout enfemble, faites-en 
voltre pate, & dela pafte des gafteaux 
de l’efpaifleur d’vntelton que vous ferez 
cuire au four, 

Pouren faire les abaïffes, mettez trem- 
per de la gomme dans de la fleur d’oran- 
ge ; pilez vos amandes ou vos piftaches, 
dans le mortier auec vn morceau de 
gomme , delayés le tout enfemble auec 
du fucre en poudre, puis faites & dref- 
cs yne pafte , comme vous l’entendrez. 
Vouspouuez de cette mefme pafte en 
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faire vneautreforclaite,y meflant vn 
peu de mufc, & foighés àla bien neroyer 
par deffus , puis la coupezenlong , en 
rond ,ouen quelqu'autre façon. 

Pour la faire cuire il faut vn grand foin 
& vne grande circonfpection : Vous la 
mertrez dans le four ou dans la tourtiere 


auec du feu deflus & deffous , mais vn 


peu moins deffus que deffous. 
Gafleaux depafe de Citron. 

Prenez du fucre en poudre& des blancs 
d'œufs , auec vn peu de rapure de chaire 
de citron: pilezle tout enfemble dans le 
mortier ; & fi d'auanture il y auoit trop 
de blancs d'œufs, mettez y de la farine 
de fucre, fibien qu'en battant vous ren- 
diez ce quieft dans voftre mortier com- 
me vne paîte maniable, Trauaiïllez la à 
l'ordinaire , & faires vos gafteaux com 
me vous voudrez , de l’épaiffeur d’vn 
demy doigt ,ou moins, fi vous voulez. 
Faires Les cuire fur du papier dans le 
four , ou dans ynetourtiere, auec du feu 
deflus & deflous ; mais mediocrement, 
Prenez garde qu'ils ne jauniflent, & fi 
coft que vous apperceurez qu'ils coms 
menceront à prendre cette couleur,ti= 
sés Les, car dés lors ils font cuits. 

| E vj 
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Pour faireunetonrte à la Combalet. 

IT faut prendre trois iaunes d'œufs; 
fans aucun meflange de blancs, & demy 
; liure d’efcorce de citron,auec de l’eau de 
isi:f fleur d'orange & du mufc. Battez voltre 
F efcorce de citron, m:flez le routenfem- 
À ble , &le deflechez auec vne poignée de 

| fucré en lebattant. Mettez auf le tout 

en füuitte dans vn poiflon, & luy faites 

faire trois ou quatre tours fur Le feu. For- 
À més Vne tourte & la metrés dans la tour- 

SF tiere auec du fucre en poudre deflus & 
} | deflous:fermez la & l’enrourez de feu. ! 
| Lors qu'elle fera à moitié cuirte,leuez 

c fa &la mettés feicher dans le four. 

 L Abbaïffes glacées. 

Prenez de toures fortes de fruits fecs, 

# & les pilez auec de l’eau de fleur d'oran- 

ge: empliflez vos abaïfles de ces fruits 

qui. formeront vne certaine efpailfeur 

capable &propre pour les glacer: laif 

.fés en va peu deflus, &faires cuire le 

tout dans la tourtiere , iufques à ce que 

1 Ja glace foitleuée. Pourcefaire, mettez | 

À du feu deflus & point deflous. î 

Fi Macaron. 

BE Prenez vne liure d'amandes pelées; 

metrés les tremper dans de l'eau fraif: 
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che, faites les efgouter, & les pilés 
dans vn inortier : arroufés les de trois 
blancs d'œufs , au lieu d’eau de fleur d’o- 
range: Mettés y vn quarreron de fucre 
en poudre, & faires voltre palte, laquelle 
vous taillerés {ur Le papier en forme de 
macarons. Faites cuire vos macarOns: 
mais gardés-vous de leur donner le feu 
trop chaud. Eftanc cuits, tirés les & les 
ferrés en lieu chaud & fec. 

Fraifes contrefaites. 

Prenés de la pafte de maflepain ,rou- 
lés la dans vos mains enforme de fraifes, 
que vous tremperés dans du jus d’épine- 
vinerre, ou de groifelle rouge, & rémue- 
rés fort. Cela fait , metrés les dans vn 
plat & les faites fecher deuant le feu. 
Cela fait,retrempés les de noug 
ou quatre fois dans le mefmetlà 

Muféadin. 

Prenés de la poudre de fucre , ynpeu 
de gomme d’adragan, que vous aurés 
fait tremper dans de l’eau de fleur d’o- 
range & demufc. Pilés lé tout enfem- 
ble, faites le enforme de mufcadin, & 
le faites aufli feicher de loin au feu ou 
au Soleil.  Æ44rons.a la Limofine: 

Faites cuire des marons-à'ordinai- 
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re ; eftant cuits , peles les & Les appla: 
tiflez vn peu entre les mains: accom- 
modez les fur vne aflierte, & prenez de 
l'eau, du fucre, vn ius de citron ,ou de 
l'eau de fleur d'orange , faites en vn 
fyrop, eftant fait , verfez le tout boüil- 
lant fur vos marons , & -les feruez 
chauds oufroids. Autre façon. 

Si vous voulezblanchir vos marons , 
prenez van blanc d'œuf , & de l’eau de 
fleur d'orange , bartez les enfemble , 
trempés y vos marons , & les mettez 
dans vn plat auec de la poudre de fucre. 
Roulés les rant qu'ils en foient couuerts, 
puis les faires feicher auprés du feu. 


Les eaux d'Italie. 


, Eaux de jafmin. 

Prengæleux poignées de fleurs de jaf- 
min , mêttez les dans vne efcuierre ou 
dans yne terrine auec vne pinte d’eau 
fraifche , & enuironvn quarteron de {u- 
cre. Laiflez le tout repofer enuiron de- 
my-heure & en fuitte verfez voltre eau 
d'yne efguiere à l’autre , iufques à ce 
qu'elle ait pris legouft de jafmin. Met- 
tés lawafraifchir , & vous la trouuerez 
tres-excellente, 
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Enn de fleurs d'orange. 

Ayez vne poignée de fleurs d'orange} 
meflez la aucc vne pinte d’eau & vn 
quarteron de fucre , & l’acheuez.com- 
me celle de jafmin. 

Ean de ro[es mufcades. 

Prenez deux poignées de feuilles de 
rofes mufcades, mettez les auec ve pin- 
te d’eau & vn quarteron de fucre , &l’a- 
cheués comme celle de jafimin. 

Ean de framboife. 

Prenez des framboifes bien meures ; 
pañlés les dans vnlinge &en tirés le ius, 
mettez le dans vneboutcille de vere de- 
couuerte &l’expofés au foleil ,. ou de- 
uant Je feu , ou dans vne eftuue , iufques 
à ce quil foit deuenu clair. Cela fair, 
verfés le doucement dans vn autre vaif 
feau , crainte de remuer la lie : prenezen 
vndemiftier , & le metiez dans vn Pot » 
ou dans vne terrine auec vne pinte d’eau 
& vn quarteron de fucre : battez la bien 
en fuitte, la verfant d'vn vaifleau en 
l'autre, pañfez la dans vn linge blanc, 
mettez la rafraichir , & vous la trouue. 
rés excellente. Eau de fraife. 

Elle fe fait de mefme que celle deframs 
boife, Ean de cerife LE 
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Elle fe fair de mefine que celle de fram- 
boife, 

Eau de groifille rouge. 

Elle fe fair de mefme que celle de fram- 
boife. Eau d'abricots. 

Prencs vne douzaine de beaux abricots 
meures: pelés les & en oftés les noyaux : 
faites bouillir vne pinte d’eau, oftés la 
de deffus le feu , & y mettés vos abricots: 
apres vne demy-heure de temps mettés 
vnquatteron de fucre dans certe eau , le 
fücre fondu , paflés la dans vn linge & la 
faites rafraichir Elle eft excellante. 

Ean decanelle. 

Faites bouillir vne pinte d'eau; oftez 
la de deffus le feu, ayés enuiron vn quart 
d'once de canelle, rompez la par mor- 
ceaux & la mertés dans cette eau chau- 
de : mettés y vn quarteron de fucre & la 
laiffés refroidir, pallés la dans vn linge 
blanc, & en beuués quand il vous plaira. 

Eau de coriandre. 

Prenez vne poignée de coriandre , 
efcoffésla, &la mettés dans vne pinte 
d'eau auec vn quarteron de fucre: laiflés 
la tremper iufquesàce que l'eauen ait 
aflez pris le gouft & que le fucre foit fon- 
du. Cela fait, pañlés la & en beuués, 
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Ean d'anis 
Elle fe fait de mefmeque celle de co: 
riandte. Eau de citron. 


Prenez vn citron, coupés em la peau 
par zeftes, metrésles dans vne efguiere 
auec vne pinte d’eau & vn quarteron de 
fucre: battez la bien d’vn vaiffeau en 
l'autre, & lors qu’elle aura pris le gouft 
de citron, pañlés la comme les autres. 

Eau d'orange. 
Elle fe fait de mefme que celle de cicrô. 


Les bren ua gestelicreux. 


Tpocras de vin rouge. 

Mettez dans vne cerrine bien nette 
vae pinte de fort bon vin vn peu cou- 
uert: mettez y aufli trois quarterons de 
beau fucre , coupés par morceaux auec 
vn peu de canelle, deux brins de poiure 
long rompus, douze cloux de girofle, 
deux feüilles de mafñf, vn peu depin- 
gembre coupé par tranches ; & vne 
pomme de reinerte pelée & coupée aufli 
par tranches : couurez bien la terrine, & 
la laiffez repofer enuiron demy-heure: 
lors que le fucre fera fondu, paflezlerout 
dans vne chaulle de drap où desférse 
bien forte: Mettez auffi dans la chaulle 
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vne douzaine d'amandes douces caflées 
& non pelées , ou bien lauez en le bouc 
de la pointe dans du lait. Tournés& vi. 
rez voftre y pocras dans certe chaufle,& 
le pañfés iufques à ce qu'il foit bien clair: 
cela fait mertés le dans yne bouteille de 
verre, & la bouchésbien fi vous voulés 
le conferuer. 

Si vous le defirez meilleur , prenez 
vn grain de mufc & deux grains d’am- 
bre gris pilez les vn peu dans vn mor- 
tier de fonte auec vn peu de fucre en 
poudre : Mettez le tout dañs vn peu de 
cotton ou dans de l'érouppe , & atta- 
chez le à la pointe delachaufle , & paf. 
fez l'ypocras par deflus , deux ou trois 
fois. Tpocras de vin blanc. 

Prenez trois pintes du meilleur vin 
blanc que vous pourrez trouuer , vne 
liure & demie de fucre, plus on moins; 
vne once de canelle, deux ou trois feuil- 
les de marjolaine , deux grains de poi- 
ure fans piler, paflez Le cout dans vne 
chaufle auec vn petit grain de mufc, & 
deux outrois morceaux de citron :Laïf- 
fezinfufer le tout enfemble pendant 
troisouquatre heures, 

Le claire fe peut faire auffi de mefme. 
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e Rofolis. 

Prenez vne pinte d’efprit de vin , où 
de bonne eau de vie ; metttezla dans vne 
bouteille de verre auec douze cloux de 
girofle ,troisbrins de poiure long ; vn 
peu d’anis vert, yn peu de coriandre caf- 
fée : laiflez tremper le toutenuiron deux 
heures ; pallez Le dans vn linge & faites 
cüire de bon fucre à fouffle : oftez le de 
deflus le feu, mettez y voftre efpric de 
vin, temuez le bien auec vne cucilliere, 
ou auec vne fpatule : paflez le en fuite 
dans vne chauffe comme: l’ypocras , & 
mettés au fonds de la chaufle vne dou- 
zaine d'amandes douces caflées & non 
pelées, Si vous le voulés meilleur, pre- 
nés quatre grains de mufc, & fix grains 
d'ambre-gris, & l’acheuez comme l’y- 
pocras. Populo. 

Prenez vne pince de bon vin blanc, & 
bien clair ; mettez dedans vne pomme 
de Reinetre , pelée & coupéepaf tran- 
ches, vn peu d’anis & de coriandre caf- 
fée: failles tremperle tourenuiron deux 
heures : faites cuire deux liures de fucre 
à fouffle: eftant cuir, oftez le de deflus 
le feu, mellés y demiftier d’efprit de vin, 
&remués lebié:laiflez le refroidir: eftat 
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froid , mettés y voftre vin blanc, pañlez 
le & l’acheuez comme le rofolis; Met- 
tez le dans des foles de terre & le bou- 
chez bien. Serbec à Alexandrie. 

-Prenés vne groffe rouelle de veau , de- 
graiflez la & la battez bien fur vn billor : 
auec vn rouleau : Mertés la dans vn pot 
bien net auec trois pintes d’eau, faites 
Jareduire à chopine ou trois demiftiers; 

renez deux liures de beau fucre:mettez 
Ê dans vn poiflon auec le ius qui férafor- 
ty de la roelle de yeau apres l’auoir 
bien degraillé , & pallé au crausrs d'vn 
linge blanc: faires bien bétillir le tout 
enfemble, & apres l'atoir éfcumé : fai- 
tes le cuire à perle gros: ferrés le dans 
Yne bouteille dé verre&la bouchez bien. 

Aigre de Seare. 

Ayez vne douzaine de beaux citrons: 
fendez les par la moitié , prenés les cn- 
droits oueftlcius, oftez en Îles pepins, 
en forte qu'il n’y air point de Chair de ci- 
tron: ayez vn pot de terre tout neuf, 
mertez dedans ces endroirs où ef le ius: 
faites cuire vne liure de lucre à fouffle : 
faites yn bon feu de charbon, mettez le 
deffous voltre pot de terre, verfez de- 
dans voltre fucre ci. laiflez le cuire 
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iufques à ce qu'il foit cuità perle tirez- 

le & Le ferrez dans vneboureille de ver- 

re , & le bouchéslors qu'il fera froid. 
Linonade. 

Ayés fix citrons, preflés les & entirés 
le jus: mettez le dans vne efguiere ou 
dans vne terrine : adioultés y auffi Le ius 
de trois oranges, l’efcorce de [a moitié 
d’yn citron & celle d’vne orange: Met 
tez y vne pinte d’eau, auec vne demy- 
liure defüucre : verfez le tout d’yn ‘vaif- 
feau dans l’autre plulieuts fois iufques à 
ce que le fucre foit fondu; cela fait, paf: 
fez le dans vne feruiette blanche, & le 
faites rafraichir. Orangade. 

Prenez fix bonnes oranges ; & deux 
citrons ; & acheuez voltre orangade de 
mefme façon que la limonade: 

Vin brule. 

Prenez vnepinte de bon vin de Bour: 
gogne, mettés Ja dans vne efguiere d’ar= 
gent decouuerte auec vne liure de beau 
fucre, deux feuilles de mañf, vn brin de 
poiure long, douze clous de girofle, vne 
branche de rômarin & deux feuilles de 
laurier. Mettez en fuitte voftre efguiere 
deuant vn grand feu,& du charbon allu- 
mé tout autour de certe cfguiere. Met: 
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tez le feu à voftre vin auec du papier al- 
Jumé, & le laiffez brufler iufques à ce qu'il 
s'efteigne tout feul. 1l fe boit leplus 
chaud que l’on le peut boire. 
Vin des Dieux. 
. Ayez deux gros citrons pelez Les & les 
coupez par tranches auec deux pommes 
de reinette pelées & coupées de mefme 
que les citrons: mettez le rout dans vn 
plat, auec, trois quarterons de fucreen 
poudre , vne chopine de vin de Bourgo- 
gne, fix clous de girofle , vn peu d'eau 
de fleur d'orange : couurez bien le tout 
& lelaiflez tremper deux ou trois heu- 
res : paflez le dans vne chauffe comme 
l'ypocras , fi vous voulez ambrés Le & le 
mufquez aufli comme l’ypocras: & vous 
Île trouuerez excellent. 
Pour faire toutes fortes de dragées. 
Remarqués d’abord que pour faire fes 
dragées il faut faire deux cuiflons de fu- 
cre differentes : l’une eft appellée à perle 
& l’autre à life : & de là vient que l'on 
dit , dragées perlées & dragées liffées:en 
forte que pour faire des dragées perles, 
il faut faire cuire le fucre à perle,& pour 
faire des drages liffées , il Le faut faire 
cuire à life. 
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Remarquez encore que pour faire tou- 
tes fortes de dragées , il faurauoir vne 
grâde bafline de cuiure rouge auec deux 
anfes & platte par Le fonds: ou vnbaf- 
fin dargent fouftenu en l'air auec deux 
cordes àla hauteur dela ceinture, fous 
lequel il faut mettre vn refchaux,ou vne 
terrine , auec vn feu mediocre , pour 
faire les dragées perlées. Il faut de plus 
auoir vn outil de cuiure rouge , en façon 
d'entonnoir ; dont Le goulot foitenuiron 
de la grofleur d'vn ferret d'éguilletre , 
lequel il faut fufpendre en l'air , au def 
fus , au droit & aumilieu de la bafline: 
& dans cet entonnoir, vous mectrés du 
fyrop cuir à perle , lors que vous voudrés 
faire des dragées perlées. 
Amandes perlces. 

Prenés des amandes douces &bien en- 
tieres , nettoyés les de leur poufliere & 
de leur ordure:mettez les dans la bafline 
& Les deffechés vn peu fur le feu: mertez 
auf du fyrop à perle dans l’entonnoir , 
ayés foin debien remuer la bafine ,& de 
bien faire tourner les dragées dedans, 
afin qu'elles prennent toures du fucre 
également, Vous pouuez aufli quelque. 
fois Les remuer auec La main & les fepa- 
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fer l'yne de laure, s'il yena qui fe tien< 
nent. 
# Arreftés par fois le fyrop , pour laiffer 
repofer & feicher les dragéeus Vous Les 
pouuez rendre fi grofles & fi couuertes 
de fucre que vous voudrez , en conti- 
nuant toufiours de mefme. 

Amandes liffées. 
! Nettoyés bien vos amandes, &les def- 
fechez à la bafline prenez du fyrop cuit 
à lifle auec vne cuillere , enuiron de- 
myftier à la fois; verfez le dans la ba- 
fine , que vous manierez & remuërez 
fouuent auec la main. Laiflez repofer 
quelquefois vos amandes, & les couurez 
de fucre tant & fi peu que vous voudrez, 
faifant toufours de mefme. 

Anis de V'erdum. 

Prenez de bon anis bien doux : oftez. 
en foigneufement les ordures , la pouflie- 
re; & les queuës. Cela fait , mettez le 
dans la bafline, deflechez le vn peu , & 
l'acheuez de mefme que les amandes li£. 
fées , maisne le couurez gueres de fucre. 
: Coriandre periée, 

Prenez de Ja coriandre nouuelle,éplu- 
chés la bien & la nettoyés de fes ordu- 
res cela fait, mettés la dans la bafine & | 


faites ! 
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faites en des dragées delamefme facon 
que les amandes perlces. 

Fensïil en dragees: 

Prenez de la graine de fenoüilbienver- 
te &bien douce,& en faires des dragées 
de mefme qu’il ef dit cy- deuant de l’anis 
de verdun, Pois fucrezon gros Verdun. 

Prenez de l’anis bien doux &en faires 
desdragées de mefme que l’anis de Ver- 
dun mais grofliflez les de dela groffeue 
d’yn gros pois. 

Piffaches liffées. 

Prenez des piftaches caflées & bien ef 
pluchées: mettez les dans la baffine, &. 
mettez aufli du fucre à Life dans l’enton° 
noir à mefme temps : faites vos dragées 
comme les amandes liffées. Vous en pour 
uez faire des perlées,comme les amädes 
perlées, mais il ne les faut pas deffecher 
dans Ja bafline, au contraire il faut laif, 
fer couler le fucre en mefme temps. 

Canclas de Milan en dragées. 

Prenez de bonne canelle nouuelle,cow- 
pés la par petits morceaux , comme des 
lardons ,& les mettez dans la bafline: 
mettez aufli du fücre cuit à perle dans 
l’entonnoir , & faites vos dra gées , COM 
me les amandes perlées. 
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Orançgade perice. 

Prenez des oranges bonnes à confire : 
ofter l'efcorée de deffus bien mince:cou- 
pez châque orangeen quatre :oftez. en le 
dedans : cela faic, coupez les encore par 
petits morceaux comme des lardonsai. 
tes Les cuire dans l’eau, & confireau fec 
comme il eftdit dans letraitté des ama- 
des feches; tirés les fur la paille, enfor- 
te que tous les morceaux foient feparés: 
mettez les dans {a bafline & faites vos 
dragées comme les amandes perlées. 

Graine de melon en dragées liffees. 

Lors que les melons font de faifon,fer- 
tés la graine des meilleurs , & la gardés 
en vn lieubien fec. Quand vous en vou- 
drés faire des dragées, faites la bien fs- 
cher dans labaffine,& faites vos dragées 
auec du fyrop cuit àlile , de melme que 
les amandes liffées. 

Graine de concombre en dragées liffees. 

Danslda faifon des concombres, ferrés- 
en la graineen vn lieu fec: lors que vous 
en voudrez faire des dragées , oitez l’ef- 
corce de deflus certe graine, prenés l’a- 
Mande de dedans & faires en vos dra- 

ges, comme celle de graine de melon, 
mais ilne la faut point feicher dans la 
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# baffine. Graine de citroïille en dragées. 


1%  Faires vos dragées de graine de ci« 


troüille, de mefme que celles degraine 

de concombre, 

Cestrois dernieres fortes fe peuuene 
faire aufli bien à perle comme à life 
mais elles ne font pas fi bonnes. 

A bricots en dragées lifees. 

Prenés des abricots confitsen fec, ow 
de la palte d’abricots , pilés la dans va 
mortier auec vn peu d’eau de fleur d’o- 
range : faites certe pafle par petites bou- 
les, comme vn pois ; applatifiez la auec 
les doigts comme vne lentille: lailez la 
vn peu fecher, & en faites des dragées 
de mefme façon que les amandes liffces, 

Dragees de chair de citron. 

Prenez de la chair de citron tirée au 
fec : & en faites des dragées de mefme 
que de la pañte d’abricots. 

Vous pouuez ambrer & mufquer vos 
paltes en les pilant aumortier. 

Vous pouués auffi ambrer & mufques 
toutes fortes de dragées en mettant [e 
mufc & l’ambrepreparés dans la baffine 
à la derniere couche que vous leur dons 
nerezaueclefucre. 

Remarqués de plus que l’on peur faire 
F i} 


fou» 
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des dragées de toutes fortes de fruiéts 
confits à {c, ou de paftes de fruicts. 


Pour faire du fl blanc anec du fel gris. 


Prenés vn litron de fel gris, mettez le 
dans vne terrine,awec enuiron deux pin- 
tes d’eau bien claire, & le laiffés repofer 
infques à ce qu’il foit fondu , le remuant 
de fois à autres. Laiflez le AE & le 
verfez doucement dans yne autreterri- 
ne, de crainte de remuer l’ordure qui eft 
au fonds, & la quelle il faut jetter. Cela 
fair, laiflez encore rafleoir l’eau : eftant 
re ,renuerfez la encore dans vne au- 
autre tetrine, en la paflant dans vne fer- 
uiette, Enfin côtinués toufiours àlalaif- 
fer rafleoir , & à la verfer dans vne au- 
tre terrine iufques à ce qu'elle foit toute 
claire. Cela fait metrez vofire eau dans 
vae bafline, & la faites boüillir à grand 
feu , jafqu'à ce qu'elle foit changée en 
fel:cequ'eflantfait , remuezle {ouuent 
de peur qu ’ilne bouille au fonds. Sivous 
pratiquez bien toutes ces chofes , vous 
aurez du fel fort blanc & fort delié : & 
mefime d’vn litron de fel gris , vous en 
pouuez mertre deux de blanc. 


CONFITVRIFR. Fa. = 
a A CA a 
ADVIS--NECESSAIRE 
au Lecteur. 
Prés toutes ces façons de conficu- 
res & d'autres chofes qui depenz 
denc en quelque façon du Confiturier, 
_ quelqu'vn fe pourroit plaindre que ce 
qui y eft difcouru n’eft pas allez efclair- 
Cy  quoy qu'il y ait des cfprits affez in- 
relligens pourne pasfaire cette plainte ; 
neantmoins pour contenter les fanraf- 
ques & les critiques , 'ay iugé à propos 
d’adiouftet icy quelques. connoiffances 
affez generales & aflez communes , qui 
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aideront pourtant f'yvfage & la pratique à. 
des chofes qui font icy exprimées ; & bi 
fans lefquelles j'aduoué que lon pour: à 

roit s’y méprendre, + 


Le vous done donccetauisLe(teur,afin 
que vousen fafliez votre profit, & pour 
vous oftertoure occafion de plainte & de % 
fafcherie , fi vous reduifez en pratique x 

F cequieft icy couché par chcorie. Fe 

Premierement ,. quand j’ay parle des 
cuiffons de fucre, i'ay dic qu'il le falloie 
faire cuiretantoft à life gros , tancoftà | 
Life menu; tantolt à perle gros ; tantoft | 
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à perle menu:or ces termes pourtoient 
f£:mbler de l’Allemi à qui ne e verroit 
pas expliqués ; &en voicy Pexplication 
qui n’elt pas difficile à conceuvir. Par le 
gros & le menu s'entend le plus & le 
moins cuit ; en vne façon ou l'autfte de 
liffe ou de perlé,en forte que life gros eft 

Je plus cuir, life menti éft lé moins cuit, 
& ainf de psrle. 

… Lors que ié parle de fucre en gelée, 
l'entends parler de céluy qui eft cuit auec 
des decoétiôns où jus de ftuits : mais à 
propos de gelée , pout vous Apprendre 
quand elle fera faite , prenés de écrte de 
cottion ouius dont ie viéns dé parler, 
d'encends meflé âuec le fucfe : prenez-en 
dilje , auec vné cueilliere, & s’il tom- 
ÿe par morcéaux &he coule pas comme 
le {yrop, foyezafleuré que voftre gelée 
eft parfaitement cuitte & bien faite. 

Quand vous verlerez vos breuuages 
dehcieux dans des bouteilles , prenez 
bien garde qu'elles foient bien nettes & 
bien bouchées. 

A l'efgard de vos eaux d'Italie confet- 
uez les Le plus fraifchément que vous 
pôutrez ; mais pourtant ie vous donne 
auis den'en point faire qu'à mefüure que 
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vous en aurez befoin. 

Ne mettés point vos fyrops en vn lieu 
trop fec, car il yauroit danger qu’ils ne 
candiffent. 

Les balets dont ie parle quand ie trait- 
re des Crefines & de Laïtrages , doiuent 
eftre faits de petites branches d’or. 
meaux, qu'il faut peler & laïfler groffes 
comme le pouce , fans oublier d’en cou 

er les pointes. Toutefois vous les pou- 
uez faire de boüillot bien efpluché, 

Il y a quelques fallades aufquelles”ie 
ne prefcris point d'affaifonnement , & 
ie me fouuiens de vous dire qu'il faut les 
feruir auec le vinaigre & Le fücre. 

Pour rendre vos praflines bien agrea2 
bles, vous les’deuez ambrer & mufquer 
auec l'ambre & le mufc bien preparez. 

Les maflepains doiuent auffi eftre am- 
brez & mufquez de mefme façon ; mais 
d'abondant vous les pouuez glacer: 

Pour donner les couleuts à vos confer- 
aes, vous deuez vous feruir de celles que 
vous aurés preparces,mais fi vous n’aués 
des fruits ordinaires pour ainf les ae- 
commoder ; prenez, par exemple , au 
Hieudepiftaches, de la poirée, au lieu de 
grenade ou d’efpine vinerte, prenez de 
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la cochenille ou du fignabre; & n'oubliés 
pas que vous pouués auffi les ambrer & 
mufquer. 

Les fruits & les fleurs que vous aurez 
blanchis, doiuent eftre toufours misen 
va lieu fec fi vous voulezles conferüer 
auec honneur. 

Vous pouuez leur dôner telles couleurs 
qu'il vous plaira ,ce que vous ferés com- 
me vous fcaués., auec celles que vous 
aurez preparées conformement à ce que 
Y'en ay dit. 

La paille fur laquelle vous mettrez vos 
@ranges & vos citrons fecs pour les gat- 
der , doit eftre parfaittement nette, 
quoy que vous puifliez aufliles meutre 
fur des claies , ou fur dufil de richard. 

Garnillez, fi vous me voulez croire, vos 
compoîtes d'efcorce de citron confite,de 
piftaches, de grains de grenade, de ceri- 
fes à oreille, debrugnoles glacées & de 
quelques autres chofes femblables. 

Sivous voulez reuflir quand vous faites 
vos confitures liquides, mettez y autant 
de fucre que de fruiét ; à la referue des 
coins & des cerifes , car il faut pour cha- 
que liure de coins cinq quarterons de fu- 
ere, toutau cocraire des cerifes, à laliure 
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defquelles il n'en faut que trois quar= 
terons, ; ; 

Ne plaignés pas le fucreaux ofanges& 
aux citrons, car vous n’y en fçautiés trop. 
mettre, & il faut qu'ils nagent dedansen 
eftant cour couuerts. Que fi vous apptes. 
hendez vne defpenfe inutile , fcachez 
que ce qui en pourra relter , feruira auec 
honneur & profit aux conferues , aux 
praflines, aux compoltes de poires , & 
aux noix vertes, 

À l'égard des confitures feches, il faue 
obferuer la mefince regle de chaque liute: 
de fucre pour chaque liure de fruiét. Et ie 
vous dône auis de les mettre däs des boë+ 
tes de fapin ou d’autre matiere,mais toû- 
iours entre deuxpapiers, quand vous les. 
aurés tirées de l’eftuue. Ne manquez pas 
aufli delestenir.en lieu fec & de les chan- 
ger de papier de temps entemps, iufques. 
àce qu'elles nejettentplus de fyrop, &c. 
que le papier-dans lequel elles feronten+ 
fermées, foir rout fec, Le fyrop que vous 
entirerés , pourra eftre employé à faire 
des confitures liquides,&des paltes de 
fruits: maisen cas que vous vous en fez- 
uiés, ik faut moitié fucre & moitié fyrop” 

Vous deuez ferrer vos paftes de fruis 
E 
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dans des boëtes de fapin, ou d'autre ma- 
tiere, de mefme que vos confitures {e- 
ches, & changer aufli fouuent le papier 
dans lequel elles feront enuelopées. 

Quand vous voudrez faire vos paltes, 
mettez y auf pefant de fucre en poudre 
que de marmelade: toutefois fi vous eftes 
mefnager , vous pouuez fans aucun in- 
contenient , ne mettre que trois quarte- 
sons ou demy-liure de fucre à chaque 
liure demarmelade, S 

Vos candits doiuent cftre foigneufe- 
ment gardez en vn lieu fec 

À l'égard des paîtes de Gennes, il fuf- 
fic entierement de mettre demy-liure de 
facreà ch aque liure de marme rade, 

Le fbblanc doit auffi toufiours eftre en 
vn lieu (ec. La taifon en eft affez euidéte. 

Ayez grand foin que vos baffines ou 
poiflons , dans le fquels vous faites vos 
corifitures , foient toufours bien clairs 
& bien nets; mais de cuiure rouge , & 
fcachez qu'ileft fort à pcopos , & mef- 
me neceflaire , que voftre efcumoire ou 
cuilliere foic de mefime matiere, ou plü- 
tÔft d'argent. 

Le four dans lequel vous ferez cuire 
vos maffepains , doit auf eftre de cuiure 
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rouge ou de fer. Que fi vous n'en auez 
point chez vous , ou de portatifs en la 
cäpagne ; feruez-vous de ceux des paftif. 
fiers & des boulangers par faute d'autres. 

Pour preparer voftre mufc , comme il 
faut , metrés le dans vn petit morrier de 
fonte , pilés Le auec vn pilon de fembla= 
ble matiere, meflés-y vn peu de fucre 
en poudre, & aprés que le rout fera bien 
broyé enfemble, ferrésle dans du papiez 
pour vous en feruir au befoin. 

Vous pouuez preparer l’'ambre de [à 
mefme façon, & mefme lesmefler en- 
femble , pour vous en feruir tant aux 
breuuages qu'aux confitures. 

Pour preparer la poirée, prenez enr 
des feüilles, pilez-les dans vn mortiers 
tirez-en le ius &le paflez dans vnlinge.. 
Mettez-le en fuicte dans vn plar für le- 
feu : lors qu'il commencera à boüillir, 
iettez.le dans yn tamis, ou fur vne fet- 
üietre, & prenés l’efcume qui fera de- 
meurée fur ce tamis ou fur cette feruiet- 
te , pour vous en feruir quand vous vous 
dres donner vne couleur verte à vos pa= 
fes & à vos conferues: < 

Quand vous igypudrésdonñer rouge; 
prenés vne oncetÿe çochenille ,.demy- 
> Ev) 
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once d'alun , &demy-once de Chriftal 
mineral , pilés & brifés Le tout enfemble 
dans va mortier de fonte ; eftant bien 
pile; ferrésle, & quand vous en aurez 
beloin, delayés Le auec du verjus où de 
lefprit de vin , paflés le dans vn linge, 
& en prenés le jus. 

Quand vous la voudrés donner jau- 
ne , prencs des lys que vous aurés fer- 
rés en.efté., visés les petits brins jau- 
nes qui font dedans , faires les fecher, 
mettez-les en poudre & vous en ferués 
quand vous en aurés affaire. 

Voila , Leéteur , quelques auis que 
ay iugé non feulement vriles , mais 
aufli neceflaires pour voftre fatisfaétion, 
afin que vous puifliez pratiquer auec 
contentement ce qui vous eft enfeigné 
dans ce Liure. Ie vous enfouhaitre vne 
plus ample & plus folide experience, 
aprés la gloire que j'ay receuë , les pra. 
tiquant en public auec fuccés. 
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Ar grace & Priuilege du Roy , il eft permis à 
IsAn- Ris ov , Marchand Libraire à 
Paris , d’Imprimer ou faire Imprimer le Liure 
intitulé le Parfait Confit urier François ,compofé 
parlefieur dela V4ARENNE, Efcuyer de Cui- 
fine de Monfieurle Marquis d Vxelles | pendant 
le temps & efpace de 7, ans ; à compter duiour 
qu'il fera acheué d'Imprimer; Auec deffenfes ‘à 
tous autres de l’Imprimer ou faire Imprimer, 
fous les peines portées paricelles Lettres Don- 
nées à Paris le 6iour de Decembre 1664. 
Signé, GVITONNEA y. 
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